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Onséz

vii

Onsoz

Sevgili 6grenciler,

Mutfak kiiltiirii kavrami, beslenme igin gerekli olan yiyecek ve icecek gesitlerini; yiye-
cek ve iceceklerin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme bigimlerini; bu eylemlerle
iliskili mekanlari, ekipmanlari, arag ve geregleri; yeme-igme geleneklerini ve bu baglamda
gelisen inanis ve uygulamalarin tamamini kapsayan biitiinsel ve 6zgiin bir kiiltiirel yapi-
y1 ifade eder. Bu agidan bakildiginda mutfak kiltiiriinii olusturan, yiyecek ve iceceklerin
dogada bulundugu seklinden ziyade tiiketilmeden 6nce nasil degisikliklere ugratildig: ve
nasil tiiketildigidir. Bu tanimdan yola ¢ikilarak, Tiirk Mutfak Kiiltiirii kitabimizda Tiirk
mutfaginda kullanilan yiyecek ve iceceklerin neler oldugu, bu yiyecek ve igeceklerin ha-
zirlanmasindan titketimine kadar uzanan sitirecin basamaklari, tarihsel akis boyunca bu
cografyada mutfakla ilgili olan mekanlar, arag ve geregler, mutfaklarda gorev alan Kisiler,
yeme-i¢meye iliskin gelenek ve gérenekler ile inanis ve uygulamalar anlatilmaktadur.

Kitapta Tiirk mutfak kiltiirtintin gelisimi, tarihsel akis ve kiiltiirel etkilesimler gerge-
vesinde ele alinarak, Orta Asya doneminden giinlimiize kadar uzanan siireci ve bu siireg
boyunca yasanilan cografyada olusan etkilesimleri kapsayacak sekilde incelenmistir. Ciin-
ki, biiytik bir gesitlilik iceren Tlirk mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olan faktorlerin
basinda, yasanilan cografya, tarihsel siireg igerisinde iligki kurulan uygarliklar ve ytizyil-
lardir bir arada yagayan etnik gruplar yer almaktadir. Kitapta ayrica, bolgelere gore mutfak
kiltirimiize, diger mutfak kiltiirleri ile Tirk mutfak kiltiirti arasindaki etkilesimlere,
Tiirk mutfak kiiltiiriine 6zgii yiyeceklere, igeceklere, mekanlara ve hem geleneksel hem de
yeni yemek tariflerinden bazi 6rneklere yer verilmektedir.

Bu kitap, 6grencilerimize Tiirk mutfak kiiltiirti hakkinda bilgi veren bir kaynak kitap
olusturma gayesi yaninda Tiirk mutfak kiiltiiriine ilgi duyanlara bilgi aktarmak amaciyla,
baslica kaynaklarin taranmasi suretiyle hazirlanmistir. Bu agidan distindtigtimiizde, 6nce-
likle mutfak kiltiriimiiziin 6nemsenmesine ve aragtirilmasina 6nciilitk eden isimlerden,
Tiirk mutfaginin diinya ¢apinda taninmasina yonelik ¢alismalarin: siirdiirmekte olan tiim
isimlere eserleri ve ¢aligmalari i¢in tesekkiir etmek isterim. Bu eserlerin varligi, bu kitabin
ortaya ¢ikarilmasina katki saglayan en 6nemli unsurdur. Bununla birlikte, kitabimiz el-
bette tinite yazarlarimizin yogun ve titiz ¢aligmalari ile olugturulmugtur. Kitabin kisa bir
siire icerisinde olusturulmast i¢in harcadiklar: yogun emekten ve 6zverili calismalarindan
dolayu tinite yazarlarimizin her birine ayri ayri tesekkiir ederim. Ayrica son iinitenin ha-
zirlanmasinda verdigi katkilardan dolayr Ismail KonuKa tesekkiirlerimi iletmek isterim.
Kitabin hazirlanmasinda 6nemli rolleri olan, biiyiik bir hizla ve titizlikle ¢alisan tasarim,
dizgi, matbaa ekiplerine ve emegi gecen tiim personele de en i¢ten tesekkiirlerimi sunarim.

Ascilik mesleginin sadece yemek pisirmekten ibaret olmadigy; basarili bir agginin kiil-
tiir, sanat ve bilimle yakindan ilgili olmas: gerektigi; gesitli ilkelerin ve 6zellikle de kendi
tilkesinin mutfak kiltiiric hakkinda konusup, yemekler tizerine agiklamalar ve kiltiirel
kargilagtirmalar yapabilecek diizeyde bilgi sahibi olmasi gerektigi diistinceleri ile hazirla-
nan kitabimizin, siz 6grencilerimizin ve tiim okuyucularimizin egitim ve is hayatlarinda
elde edecekleri basarilara katk: saglamasini dilerim.

Editér
Dr.Ogr.Uyesi Alev DUNDAR ARIKAN



TURK MUTFAK KULTURU

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;
(& Tarihsel olarak mutfagin nasil ortaya ¢ciktigini agiklayabilecek,
(& Tirk mutfagi kavramini tanimlayabilecek,
< Tiirk mutfaginin tarihi gelisimini zetleyebilecek

bilgi ve becerilere sahip olabileceksiniz.

o Kiiltiir o Tiirk Mutfag:
o Mutfak  Sofra Gelenegi



GiRiS

Her milletin, tilkenin ve toplumun sosyokiiltiirel ve ekonomik yapisina, tarihsel kimli-
gine, beslenme aligkanliklarina, damak zevkine, tarimsal {iretimine gore sekillenmis bir
mutfag1 vardir. Orta Asya ve Anadolu topraklarinin Tiirklere sundugu cesitlilik, uzun bir
tarihsel siire¢ boyunca birbirinden ¢ok farkli kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Sel¢uklu ve
Osmanli Imparatorluk saraylarinda gelisen yeni tatlar, mutfak kiiltiiriimiiziin karakteris-
tigini olusturmustur. Bu tinitede Tiirklerin uzun ve hareketli tarihleri boyunca edindikleri
mutfak kiiltiirti ana hatlariyla anlatilmaktadur.

TARIHSEL GELIiSIM ICERISINDE MUTFAK

Pek ¢ok farkli tanimi olan kiiltiir genel olarak, bir halkin ya da bir toplumun maddi ve
manevi alanlarda olusturdugu iirtinlerin tiimii olarak tanimlanabilir. Yiyecek, giyecek,
barinak, korunak gibi temel gereksinimlerin elde edilmesi i¢in kullanilan her tiirlii arag
gereg; uygulanan teknikler; diigiinceler, beceriler, inanglar, geleneksel, dinsel, toplumsal,
politik diizen ve kurumlar; diisiince, duyus, tutum, davranis ve yasama bicimlerinin tama-
mu kiiltiiriin birer unsurudur.

Tarih toplumlarin, hanedanlarin, niifusun, goglerin, yeniliklerin hareketleri ve donii-
stimlerinden olugsmaktadir. Bu siirekli doniisiim igerisinde kiiltiirler de, ge¢misleriyle bag-
larin1 koparmasalar dahi, degisime ugrayarak stirekli yenilenir. Kilttriin 6rf, ahlak, gele-
nekler, diigiince bigimleri gibi manevi unsurlar: varken aletler, malzemeler gibi maddi
unsurlar1 da vardir. Topluluklarin mutfaga dair arag geregleri, kap kacag: kiiltiriin maddi
Ogelerine ornekken, yemegin pisirilmesi ve sunulma sekilleri kiiltiiriin hem maddi olan
hem de maddi olmayan 6gelerini igerir.

Kiiltiirtin maddi unsurlarindan olan beslenme ve yemek yeme aligkanliklari, bir top-
lumun hayatini devam ettirmesi i¢in en temel ihtiya¢lardan ve kiiltiirii olusturan bagat
ogelerden biridir. Ayni kiiltiirti paylasan insanlarin benzer yeme aligkanliklarina sahip
olmasi topluluklarin ortak hareket etmesi ve ortak bir amaca yonelmesindeki ilk bakista
fark edilmeyen 6nemli unsurlardan biridir.

Sosyolojik agidan pek ¢ok farkli anlami olan yemek, toplumsal sinirlar: belirlemede
“kiilttirel bir ayra¢” vazifesi goriir. Topluluklar, toplumda denge ve uyumun bulundugu
zamanlarda, bagka toplumlarin yiyip ictiklerini merak ederek yeni tatlar denemeye hevesli
olur. Kaos ortamlarinda ise karsitlar1 ya da rakiplerinin kiiltiirleri ve dolayisiyla yemekle-
rine basmakalip sozlerle satasirken kendi yiyip ictikleri ile genellikle 6viiniirek yeme igme
aligkanliklarini savunur.
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Brillat-Savarin: 18. yiizyilda
yasamis olan Fransiz hukukgu

ve politikaci Jean Anthelme
Brillat-Savarin (1755-1826)
1825'de meshur Physiologie

du Godt (Tadin Fizyolojisi) adli
eserini yayimlar ve gastronominin
“insanin beslenmesiyle ilgili

olan her seyin zihinsel bilgisini
kapsadigini” ifade eder.

Unlii gurme Brillat-Savarin, uluslarin kaderini yedigi yemeklerin belirledigini soyle-
yerek yemegin toplumlar i¢in 6neminin altini bir kez daha ¢izmis olur. Ona gore gast-
ronomi; besin maddelerini tanimlayip siniflandirdig1 ve insanin zihinsel olarak yemek
cevresinde iirettigi algi, deger ve anlamlar1 da kapsadigi icin cografya ile tarihin dogal bir
parcasidir.

“Bir toplumun yemek pisirme yolu, bilincinde olmadan yapilarini terciime ettigi bir dil
gibidir” diyen tinlii antropolog ve etnolog Lévi-Strauss mutfagin incelenmesiyle sadece ne
tiretilip ne yendiginin degil, nasil bir diinya goriisiine sahip olundugunun da anlagilabile-
cegini ifade etmektedir.

Mutfagin tarihini arastirmak, konuyla ilgilenen pek ¢ok arastirmacinin bildigi bazi
zorluklari igerir. Giiniimiize kalan maddi kiiltiir esyas1 azlig, iiretilen maddelerin de-
gisime ugramasi veya yoresel isimlerle adlandirilmasi, genellikle net bir yemek tarifi-
nin olmamasi, yazili kaynaklarin sinirli olmasi bunlardan bazilaridir. Tiim bu zorlugun
igerisinde iinlii bocekbilimci Jean-Henri Fabre’in sozlerindeki haklilik pay: asikardir.
“Iarih, insanogullarimin birbirlerini bogazlamak iizere bir araya geldigi savas alanlarini
kutsar, fakat topragi pullukla siirmeye basladigimiz yer konusunda susar; tarih, krallarin
gayrimesru ¢ocuklarinin bile adini bilir ama bugdayin kaynag konusunda bize hicbir sey
soylemez.”

Gergekten de tarimla, beslenmeyle, mutfakla ilgili bulabildigimiz ilk veriler yazili kay-
naklar yerine genellikle arkeolojik verilerdir. Arkeoloji, antropoloji, etnoloji gibi bilim
dallar1 arastirmacilarinin edindikleri bilgilere gore; insanoglu tarihin ilk dénemlerinde
yagamin1 siirdiirebilmek igin ¢evresinde buldugu yiyecekler ile beslenmis ve zamaninin
6nemli bir boliimiinii besin aramakla gegirmistir. Zaman igerisinde dogada buldugu yi-
yecekleri saklamayi, yenilerini yetistirmeyi 6grenen ilk insanlar yerlesik hayat diizenine
geemis, topluluklar olusturmaya baglamislardir. Tarih 6ncesi devirlerde bile, magaralarda
beslenme igin ayr1 bir yer olusturularak beslenme ile ilgili arag gereglerin burada kullanil-
dig1 gorilmistiir. Boylece mutfak, en ilkel héliyle de olsa ortaya ¢ikmustir. Zaman igeri-
sinde degisik kiiltiirlerde ayr1 bir bolim seklinde diizenlenen mutfakta pisirme islemi icin
acik ates, kizgin taslar, hayvan mideleri gibi ¢esitli usuller kullanilmis; ¢comlegin yapilmaya
baslanmasiyla yiyecekler kap icerisinde pisirilmeye baslanmistir.

BOZKIRDAKI MUTFAK

Bilinen ilk dénemlerde Orta Asya steplerinde daginik bir sekilde yasayan Tiirk kavimleri,
gocebe yagam kiiltiiriiniin kendilerine sagladig1 avantajlari kullanarak hareketli bir yapiya
sahip olmustur. Genis bir cografyaya yayilarak bir¢ok farkli milletle tanisan Tiirkler, on-
larla igige yasayip degisik kiiltiirel aligverislerde bulunmuslardar.

At ve koyun siiriilerine sahip olan Tiirkler, ilkbaharda genis meralar1 olan yaylalara
sonbaharda ise vadilere go¢miislerdir. Cin kaynaklar: Tiirkleri, gogerler suyun ve otun pe-
sinden gitmekteydi diye tanimlar. Ik besinleri at ve koyun eti, siit ve siit @iriinleri ile bug-
day olan Tiirklerin yasadiklar1 bolgenin sebze ve meyve ¢esitleri agisindan oldukea sinirh
oldugu bilinmektedir. Tiirk topluluklarinin Hunlardan itibaren yetistirdigi hayvanlar ara-
sinda at 6n planda gelirken, bunu koyun, kegi, deve ve biiyiikbas hayvanlar izlemekteydi.
Biiyiikbas hayvanlarin tercih edilmeme sebebi, kisin ¢ok fazla yeme ihtiya¢ duyup gog
sartlarina dayanikli olmamalariydi.
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KKaynak: Tiirk Tarih Kurumu http://www.ttk.gov.tr/index.php?Page=Sayfac>No=323
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Tiirklerin Anayurdu
ve Diinya Biiyiik
Medeniyetlerine Tesir
Sahalari: (1) Anayurt,
(2) Orta Avrupa, (3)
Ege, (4) Misir, (5) Eti,
(6) Siimer, (7) Iran,
(8) Hind, (9) Cin

Orta Asyada Tiirklerin stirekli gog ederek yasadigi donemlerde yiyecekler yazin ku-
rutulur, kis aylarinda tiiketilmek {izere saklanirdi. Kurutulan yiyecekler go¢ edilen yere
daha kolay gétiiriiliir, orada hazir halde tiiketilirdi. Tiirk kavimleri, siirekli hareket halinde
olduklarindan dolay: at ve sigir etlerini bugiinkii pastirma gibi kuruturlar ve bunlar at
tistiinde yerlerdi. Bu aliskanligin en bilinen 6rnegi pastirmadir ve pastirmanin gégebe ha-
yattan bize kalan bir yiyecek tiirii oldugu soylenilebilir. Pastirma i¢in yazok et kelimesi de
kullanilir. Sozliikte pastirma “Giiz vakti birtakim baharatla hazirlanarak kurutulan ettir;
dylece birakilir, ilkbaharda yenir. Bu “yaz ok ye” séziinden alinmgstir, “baharda ye” demektir;
¢iinkti ilkbaharda hayvanlar zayiflar. Pastirmasi bulunan kimse boylece ilkbaharda iyi et
yer.” ifadesiyle agiklanir.

Eti kurutma, Tiirklerin Orta Asyadan beri bildikleri ve uyguladiklar: bir gelenektir.
Pargalar hélinde et kurutma aligkanligi, bugiin azalmis olmakla birlikte, Anadolunun bazi
yorelerinde hala uygulanmaktadir. Kasgarli Mahmud’'un Divanu Lagati’t-Tiirk adli ese-
rinde kurutulmus et i¢in kak et tabiri kullanilir.

Kak: Kasgarli Mahmud'un
Ligat’inde nesnelerin
kurutulmugu icin kullanilan genel
bir sozciiktiir. Sozliikte ozellikle
erik, kayisi gibi meyvelerin kurusu
icin de kullanihir.

Kasgarli Mahmud’un Divanu Lagéati’t-Tiirk adl1 eserinin dizinine http://www.achiq.org/pi-
tikler/dlt---.pdf adresinden ulasip mutfakla ilgili kelimeleri inceleyebilirsiniz.

Tiirklere ait kiglik ve bir nevi yolluk gibi azik cinsinden hazirlanan bir baska yiyecek de
kuruttur. Bozkirda en énemli aziklardan biri olan kurut, yogurttan yapilmaktaydi ve ku-
rutu olanin aglik ¢cekmeyecegine inanilirdi. Savascilarin en énemli aziklarindan biri olan
kurut, bozulmayacak sekilde muhafaza edilen siit iirtinlerinin hepsini kapsamaktaydi. Ku-
rut, ordunun sikinti gekmeden aylarca savagmasina imkan verdigi icin siklikla hazirlanir
ve kullanilirds.

A INTERNET

Kurut eskiden, bugiin oldugu gibi yalnizca yagsiz yogurdun kurusuna verilen bir ad
degildi. Kurut ile bozulmayacak bir sekilde kurutulmus biitiin siit ¢esitleri anlatilmak
isteniyordu.
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Toy: Tiirk boylarinin,
topluluklarinin resmi bir goriisme
gayesiyle bir araya geldikleri
toplantilardir. Tahta cikis, zafer,
diigiin, dogum, ad koyma gibi
cesitli sebeplerle toplanan toy,
ayni zamanda devlet islerinin
goriisiildigi bir cesit meclistir.

Orta Asyada siit ve siit iirinlerinin ticari olarak biiyiik 6nemi vardi. Yogurttan ¢i-
karilan tereyag1 onemli bir sermaye kaynagiydi. Sert ve soguk iklim kosullarinin hakim
oldugu bir cografyada yasayan gocebe kavimler i¢in i¢ yag1 ve don yag1 beslenmenin ay-
rilmaz bir pargastydi. Bu durum Kasgarli Mahmud'un “Tereyag: hazimsizliga neden olsa
da (yavan ve tuzlu yiyecekten) yegdir; giines yaksa da (bulutlu ve puslu havadan) yegdir”
sozlinden de agike¢a anlagilmaktadir.

Eski Tiirklerden Giiniimiize Sofra Gelenekleri

Tiirkler tarih boyunca sosyal diizenlerini korumuslar, ¢evreye kars: birlik olmuglardir.
Eski Tiirklerde halkin yiyecek ve icecek gereksinimlerini karsilamak Tiirk kaganlarinin
birinci derecede gorevidir. Halkin biraraya geldigi toylarda beylerin halka ziyafet cekmesi
gelenek haline doniigmiistiir.

Oyle ki kagan ya da hakan herhangi bir toy vermezse halkin kendisinden sikayet etme-
ye hakk: vardi. Hakan, toylarda sahibi oldugu zenginlikleri emri altindakilerle paylasirken
yonetiminin mesrulugunu da halka anlatmis olurdu. Yani toy, yonetici ile halk arasindaki
baglar1 pekistiren, herkesin bulundugu mevkiyi belli eden bir islev gériirdii. XI. ylizyilin
6nemli metinlerinden Kutadgu Biligde Yusuf Has Hacib; “Kut ol beg budunka kutadgu
gerek/Kutadsu budun karni todgu gerek” der, yani beyin mutlu olmasi i¢in halkin mutlu
olmasi, halkin mutlu olmasi i¢in de karninin tok olmasi gerektigini vurgular. Unlii vezir
Tonyukuk, sert bozkirlardaki mutlulugu yiyecek tizerinden soyle tanimlamisti: “Geyik yi-
yerek, tavsan yiyerek hiikiim siiriiyorduk. Halk toktu.”

Yusuf Has Hacib, Kutadgu Biligde XI. ylizyilin ziyafet tiirleri olarak alt1 gesit ye-
mekten bahsederek bu ziyafetlere mutlaka gidilmesi gerektigini agik¢a ifade eder. Bu
yemekler; kitdenke as (diigiin yemegi), siinnet as1 (siinnet yemegi), ad as1 (ad-san alma
yemegi), togum as1 (dogum yemegi), koldas as1 (arkadas yemegi), yog/yug as1 (6lii
yemegi) idi.

INTERNET g

Ulis: Kesilen hayvanin etinden
alinan pay. Hayvan iliisiiltirken
kimin hangi parcay! alacagi
mevkisine gore belirlenir.

Yusuf Has Hacib’in Kutadgu Bilig adl1 eserine http://aton.ttu.edu/kilavuzlar.asp adresinden
ulasabilirsiniz.

Oguz toresinde toy sirasinda kurulan sofralar hilal bigiminde dizilir ve en ortadaki
yere en 6nemli kisi otururdu. Degerli olan misafirler sag tarafta, daha diigiik diizeydekiler
ise sol tarafta siralanirdi. Tiirklerin iiliis dedikleri torelerine gore, topluluk halindeki ye-
meklerde, 6rnegin kizartilmis bir koyunun herkes istedigi yerinden yiyemezdi. Herkesin
koyunun neresinden yiyecegi 6nceden belli idi. Bu da atalardan gelen miras veya yapilan
hizmetlere gore belirleniyordu.

Konuk boylar sofrada orunlarina yani mevkilerine gére oturur ve yemeklerini otur-
duklar1 mevkiye gore iiliisiirlerdi. Pisen kuzunun en degerli pargalar: olan basi, dosi, sag-
r1s1, uyluk eti sag taraftakilerin hakki olarak goriiliirken but, kalga ve kol, kiirek kisimlar
sol tarafin payina diisen kisimlar olurdu.

G TN

Tiirklerde yemegin ve sofra diizeninin, topluluktaki hiyerarsinin ve kisilerin sosyal hayatta-
ki giiciiniin sofraya yanstyan bir sembolii oldugunu unutmayin.

@
|

Devlet ileri gelenlerinin sofraya oturma geleneginin Selguklu ve sonrasinda Osmanlrda da
devam etmesini nasil yorumlayabiliriz?
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Canak Yagmas:

Orhun Abidelerinde goriilen ve yug ast denilen 6lii yeme-
gi ilk toplu yemek olarak dikkat ¢cekmektedir. Eski Tiirklerde
uzaktan gelen akrabanin gidecegi giin bir solen yemegi veri-
lirdi. Bu yemege diger akrabalar da davet edilir, hep birlikte
yenen bu yemege izin yemegi anlaminda bosug as1 denirdi.
Giden akrabaya yemekten sonra cesitli hediyeler verilirdi. XI.
yiizyillda kengliyu adinda bayramlarda ve hanlarin diigiinle-
rinde hazirlanan bir sofra goriiliir. Otuz arsin yiiksekligindeki

Kaynak: Surname-i
Vehbi

bu sofra, yiyeceklerle donatilir ve halk bu yiyecekleri yagma
ederdi. Eski Tiirklerde sultanlarin devlet adamlarina ve halka
yemek (toy) vermesi ve bu ziyafetlerin sonunda tabak, kagik
gibi esyalar1 yagmalatmas: adetti. Bu yagma adetinin sonra-
ki donemlerde de devam ettirildigini sdylemek miimkiindiir.
Osmanlrdaki ¢anak yagmalari bu adete verilebilecek giizel bir
ornektir.

Eski Tiirklerden Biiytik Sel¢uklu’ya ve oradan da Osmanlr'ya
miras kalan bir bagka sofra gelenegi ise tamgalik gelenegidir.
Damga vurulmus anlamina gelen tamgalik, zamanla tek kisilik
sofra anlamini almstir.

Hakanlarin kendi kap kacaklarin1 damgalamalar1 yani miihiirlemelerinden ¢ikan tamgalik
gelenegi sultanlarin tek basina yemek yedigini gosteren ve Osmanlrda padisahlarin tek ba-

sina yemek yemesine kadar devam eden bir gelenektir. Canak yagmasi: Osmanli
doneminde diigiinlerde halk icin
verilen ziyafete canak yagmasi veya
Tiirkler, ¢ok eski zamandan beri misafirperverlikleri ile taninmis bir toplumdur. Mi-  umumziyafeti denirdi. Meydana
dizilen canaklarda geleneksel
yemekler yani et, pilav ve zerde
misafire ikram edilmistir. Bu durum Yusuf Has Hacib'in, yemek ziyafeti veren ev sahibine  ikram edilir; kadin-erkek, genc-yagl
binlerce kisi canaklardaki yemekleri
yiyerek sunulduklan kaplari
odan minderlerle dosenmis, yiyeceklerin ve iceceklerin segkin olmalidir. Misafirlerin arzu ile yagmalard. Busirada gkan kargasa

. . L. . . . . . . o . ’ . diigiiniin diizenini korumakla
yiyebilmeleri icin yiyecek ve iceceklerin temiz ve lezzetli olmast gerekir. Biitiin misafirlerin  gsreyii olan tulumbaclar tarafindan

sofradan doyarak kalkmas: icin yiyecegi miimkiin mertebe iyi ve temiz hazirla. Dikkat et, Yaustmrd.

herkese yiyecek ve igecek yetistir; geciken varsa onu da yemeksiz birakma; biri biter bitmez  Diskirast: Eskiden yemekten sonra
. . . . 3 T konuklara verilen hediyelere dig
digeri hazir bulunsun. Yemek yenilen yerde icecek de bulunmali, yiyecek ve icecek birbirine yirag denirdi. XI. yiizylda Kutadgu

denk olmalidir. Yemek yannda icecek de hazir olmazsa, o yemek yiyenler icin zehir olur. gi'ig'd"-l?ahSEd"ZQb“ 9|e"’;”e';( )
. sSmaniinin son aonemierine kadaar
Ister fuka (arpa suyu), ister mizab (sofra suyu), istersen ciilengbin (giilbali) veya ciilab  devam etmistir. Gyle ki Ramazan ayi

iil serbeti) serbetlerini ver. Yiyecek ve icecek tamam olunca cerez ve meyve ver; kuru ve yas ~ 9eimeden once yapilan hazirliklarda
(giil 5 ) 5 'y ¢ 2 Y ’ yas gelecek konuklara verilecek dis

meyve yamnda bir miktar simis (semirmelik besin, cesitli kuruyemis) de bulunsun. Hediye Kiralan cok ncesinden alin,
ver; giiciin yeterse, ipekli kumas ver; miimkiin ise tis teri (dis kirasi) ver ki gelenlerin agz: zztzt('j;']‘s’uh:;’::;:ﬁgaI:f;ﬁes'"
kapansin. Bu ziyafet isi boylece tamam olur, kapilar: ag; misafirler gitmek isterlerse, artik hediyelericinde birkag kurus olan

. » mendillerden kdstekli saatlere,
onlara mani olma. kehribar aizliklara kadar degisirdi.

safiri diizgiin agirlamak her zaman 6nemsenmis, en giizel yiyecek ve icecekler oncelikle

sundugu su onerilerde de agik¢a goriilmektedir: “Evin, barkin, sofra ve tabaklarin temiz,

Tiirk sofra ddetlerinde degisen geleneklere 6rnek olarak neler verebiliriz? Bu degisimin 1 SIRA SIZDE
”

sebepleri neler olabilir?

Oguz Tirkleri, Orta Asyada kendiiriik denilen ve yere yayilan deri yayg: tizerinde
yemek yerlerdi. XI. ylizyilda bazi Tiirk boylar sofraya tergi diyorlardi. Bu sézciikten yola
¢ikarak sofra kurmaya tergi urmak; sofra kuruldu anlaminda ise tergi uruldr denirdi.
Sarayda hanlar i¢in kurulan biiytik ayaksiz sofraya ise iskiim denirdi. Baz1 Tiirk boylar1
da tepsi (tewsi) kelimesini bugiinkii gibi hem tepsi hem de sofra anlaminda kullanirlardi.
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Bark: Yenicerilerin taktiklar,
ak cuha ya da kegeden yapilmig
yuvarlak bicimde baglik.

Kurgan: Uzerine toprak yiilarak
yapilan mezar, kiiciik tepe.

0d-Tigin: Tiirk kiiltiiriinde biiyiik
kardegler kendilerine yeni ev
acarken ocagin ve evdeki atesin
devamliligini saglayan, evde
kalan kiicik erkek cocuk olur. Bu
motif masallara, sdylencelere

ve hanedan killtiiriine de yansir.
Masallarda kardesler arasinda

en iyi, diiriist ve basanli olan
daima en kiiciik olandir. Selcuklu
Devleti'nin varisleri icindeki

en kiiciik beylik olan Osmanh
imparatorlugunun kurucusu
Osman Bey'in adinin aslinda
Otman oldugu, benzesim yoluyla
Osman’a déniistigiini ileri siiren
tarihgiler vardir. Dénemin Avrupa
kaynaklarinda Osman Bey, Otman/
Ottoman diye gecer.

Geleneksel Tiirk sofrasinda elle yemek yeme aliskanlig: yoktu, sofrada kasik kullani-
lirdi. Kagigin Tiirk mutfak kiltiirtindeki 6nemi, atasozii ve deyimlerimizdeki yerinden
de bellidir. Bunlarin en eskilerinden biri Kaggarli Mahmud'un sozligiinde “Kuruk kasuk
agizka yaramas, kurug soz kulakka yakismas.” yani “Kuru kasik agza yaragmaz, kuru s6z
kulaga yakismaz.” seklinde yer almaktadr.

Kaggarli Mahmud'un sozliigiinde kasuk i¢in kullanilan bir diger kelime de kamig’tir.
Ol miiniig kamiglad: (O, gorbay1 kasiklad:) climlesini 6rnek veren sozliikte, kasik olarak
kullanilmis bir bagka ilging kelime ise kaltuk’tur. Yaban sigir1 boynuzunun delinmesiyle
yapilan kaltukun ¢orba ve ¢orbaya benzer seyleri igmek i¢in kullanildig: belirtilmektedir.
Topkap: Saray: defterlerinde de “sigir boyniz1 bir kasik” kaydi oldugu bilinmektedir. Os-
manli doneminde 6zellikle Yeniceri ocaginda kasigin sembolik bir degeri de vardi. Kendi-
lerini besleyen padisaha bagliliklarini yemege segirterek gésteren yenigerilerin bérklerin-
de glimiisten veya bagka bir madenden kagikliklar1 olur, her yeniceri buraya kendi kagigin
koyardi. Sadece iist riitbeli yenigeriler bu kisma sorgug takabilirdi.

Orta Asyada yasayan Tiirklerin metal is¢iliginde son derece mahir olduklar: son za-
manlarda bulunan kurganlarla da ispatlanmistir. Dénem seyyahlari ile elgiler Bizansli-
larin, gogebe ve uygarliktan uzak gordiikleri Tiirklerde karsilastiklar: altin fig1, kavanoz,
ibrik ve giimiis sofra takimlarina sagirdiklarini yazmiglardir. M.O. 5. yiizyil civarindan
kaldig1 tahmin edilen Esik (Iss1q) Kurgani altin maden islemelerinin zenginligi ve ¢esitli-
ligiyle arkeoloji diinyasini sasirtmay1 basarmistir. Bu kurganda bulunan altin kasedeki ya-
zilarin 6li gdmme rittielindeki yiyecek icecek kullanimu ile ilgili oldugu ileri siirtilmiigtiir.

Mutfak ve mutfak esyalar:: Tirk ¢adirlarinda taginabilir araglarla islevsellik kazanan
ve geleneksel Tiirk evlerinde sofaya doniistiiriilen dairesel bir orta mekan kullanimi vardi.
Orta mekanin merkezinde korluk diye de adlandirilan ocak bulunurdu. Ocak, eski Tiirk
dininde kutsal mekéanlardan sayilirdi. Ates tipki hava, su ve toprak gibi hayatin olmazsa
olmazlarindan biri olarak kabul edilirdi.

Eski Tiirk kiltiirinde ocagin kutsiyetine inanilir ve ocaga sayg: gosterilirdi. Ciinki
ocak; evin ve soyun devamliliginin ispati olarak kabul edilirdi. Ornegin Yakut Tiirklerine
gore aile ocagy, sondiirillmemesi gereken kutsal bir atestir ve aile ocagini koruyan kutsal
bir ruh vardir. Ocakta yanan mas agaci (mese) da kutsal bir aga¢ olarak goriiliir ve mitolo-
jide gesitli sekillerde yer alir. Eski Tiirk torelerine gore yuvanin simgesi ve ailenin siireklili-
ginin giivencesi olan atesin cinsiyetinin erkek olduguna ve evin kiigitkk oglunun babasinin
evinde oturarak baba ocagini devam ettirdigine inanilir. Bunun i¢in de en kii¢iik ¢ocukla-
ra Od-Tigin yani ates veya ocak beyi denir ve bunlar toreye gore hitkiimdar olamazlard.

Tiirk kiiltiriinde olduk¢a 6nemli bir yeri olan aile ocagy, aile sofrasit gibi kavramlar
Islamiyetten sonra da énemini kormustur. “Ocagin hig sonmesin” diye iyi dileklerde
bulunulur, ocag1 sondiirmek yerine ocagi dinlendirmek ifadesi kullanilmigtir. Tasavvuf
Terimleri Sozligirnde de “Lisan-1 tarikatte, ocagi sondiiriin denmez; ocag dinlendirin de-
nir. Ocagi yakin denmez; ocagr uyandirin denir” seklinde aciklamalarda bulunulmustur.
Ocaga gosterilen saygi acisindan Manas Destanrnda gegen bir adet oldukga ilgingtir. Bu
adete gore eve yeni gelin olarak gelen kiz, kocasinin aile ocagina selam verir. Bu uygulama
Anadoluda zaman icerisinde ocaga hamur yapistirma sekline dontismiistiir.

INTERNET q

Tiirk Mitolojisine dair rneklere http://aton.ttu.edu/turkishlist.asp adresinden ulasabilirsiniz.

Tiirk kiiltiirtinde yeri olan metalden yapilan mutfak arag ve gereclerine 6rnek olarak;
bigek (bigak), sel¢i bicegi (agc1 bigag), etlik (et cengeli), sac, sis, tewsi (tepsi), siizek, 1w-
rik (1brik), susgak (susak) ve soku (havan) sayilabilir. Topraktan yapilan esyalara 6rnekler
ise ganak, ¢dmge, kasuk, tekne, tuzluk ve yasga¢ (yasdiga¢)’tir. Topraktan yapilmais gesitli
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boyutlarda kiipler de o donemin baslica mutfak esyalar1 arasindadir. Tiim bu egyalarin
yant sira deriden yapilmis esyalar da mutfakta kullanilmistir. Bunlar; sana¢ (dagarcik),
sarnig (su tulumu), tagar (dagar/dagarcik) ve tulkuk (tuluk) gibi egyalardur.

Mutfak arag gereglerinin bir¢ogunun bugiin hala ayni adlarla bilinip Anadolu koyle-
rinde hala kullanilan sézciikler olmasi Tiirklerin kullandigr muhtelif mutfak esyalariin
adlarinda bile bityiik degisikliklerin olmadigini gostermektedir. Orta Asyadan bugiine ka-
dar gelen yemekle ilgili kelimelere ise; yemek i¢in kullanilan as, mutfak i¢in kullanilan as-
ik, asocag1 ya da asdami, dane, yogurt, kurut, kavurma, kiilbasti, basturma (pastirma),
kimiz, pekmez, yarmas (yarma), komeg, tutmag ve daha niceleri 6rnek olarak verilebilir.

BEREKET DOLU ANADOLU

Tiirklerin Batr'ya dogru siirekli go¢ etmesi ve Islamiyet’i kabul etmeleri siyasi ve sosyal
alanlarda koklii bir degisime neden olmugstur. Siyasal ve toplumsal alanda yaganan hare-
ketlilik mutfak anlayisinda da 6nemli degisikliklere yol agmigtir. Cografi olarak Anadolu;
sulak arazileri, yemyesil ovalari, hayvanciliga uygun meralari, binbir ¢esit sebze meyvenin
yetisgtigi tarim alanlari ile Orta Asyadan oldukea farklidir. Orta Asyada gérmedikleri bil-
medikleri yiyeceklerle karsilagan Tiirkler, yerli halk ile yasadiklar: etkilesim sonucunda
bu farkl: tatlar1 kesfetmis, bazilarini daha kolaylikla benimsemistir. Bu farkl: tatlara Orta
Asyada pek agina olmadiklar1 balik ve deniz {iriinleri de eklenmis, boylelikle yavas yavas
yepyeni bir mutfak dogmaya baglamistir.

Orta Asyadan Anadolu’ya dogru gelen Tiirkler, gegtikleri tilkelerin mutfaklariyla et-
kilesimde bulunmus, mutfaklarini zenginlesgtirmis ve bir sentez mutfagi olma yolunda ilk
adimlarini bu gog yolunda atmuslardir. Anadolu’yu yurt edinen Selguklular, yerlesik diize-
ne gegisle sabit bir mutfak diizenine kavusmus; ayrica Anadolunun zengin cografyasinin
ve yerlesik kiiltiirlerinin tiriinleriyle mutfaklarini zenginlestirmislerdir.

Mutfak kiiltiirii; saray, konak ve bunlarin diginda faaliyet gosteren mekéanlardaki bagta
age1 olmak iizere diger mutfak galisanlariyla gelisirken bu kiiltiire cesitli tarikatlarin, 6zel-
likle Mevlevi tarikatinin mutfag da eklenmistir. Mevlevilikte bityiik 6nem tagiyan mutfak,
her tiirlii egitimin bagladig kutsal bir makam, bir nev-niyazin hamken pisip olgunlastig
kutsal bir ocak olarak kabul edilmistir. Mutfaga ates-baz da denir ve Ates-baz-1 Velinin
makami olarak kabul edilir.

Tiirk mutfaginin gelisiminde, bir sonraki tinitede genisce anlatilacak olan Anadolu
Sel¢uklu mutfaginin, 6nemli bir yere ve yapiya sahip oldugu, Selguknamelerden de anla-
silmaktadir.

Tiirklerin Orta Asyadaki gelenekten gelen et yeme aligkanlig1 Selguklularda da devam
etmekle beraber at eti yerini koyun ve kegiye birakmustir. Kuslar basta olmak tizere av etle-
ri ok fazla kullanilmaktadir. Hayvansal yaglar tereyag: ve sadeyag, kuyruk yag: ve i¢ yagi-
dir. Ekmek olarak Orta Asyadan gelen yufkaya tandir ekmegi ve girde ekmegi eklenmistir.

Orta Asyadan beri siiregelen yogurt, peynir yapimi devam etmis, at siitiinden yapilan
kimiz Islamiyet’le birlikte daha az kullanilir olmustur. Dénemin sebzeleri; pirasa, patlican,
kabak, kereviz, 1spanak, salgam, sogan, sarimsak, hiyar, lahana gibi sebzelerdir. Meyveleri
ise elma, ayva, nar, armut, seftali, incir, kavun, karpuz, hurma gibi meyvelerdir. Boriilce,
mercimek, nohut, bakla gibi baklagiller ile ceviz, badem, findik, leblebi gibi kuruyemisler
mutfakta gesitli sekillerde yer almistir.

Dogu ile Batrnin tam ortasinda, iki diinya arasinda gegis yapan Tirklerin mutfag: bu
gecisten payini alarak yeni yeni lezzetleri biinyesine katmistir. Gog edilen giiney bolge-
lerinde seker kamiginin yetigmesi, Arap diinyasinda ve dolayisiyla Islamiyet'te sekerin
onemli bir yere sahip olmas tath yiyeceklerin mutfaga girmesini kolaylastirmigtir. O do-
nemde seker, Anadolu’ya seker kamis1 hélinde degil de daha ziyade kaynatilmus, eritilmis,

Ates-baz-1Veli: Atesbaz, atesle
oynayan demektir. Mevlana
doneminde dergdhin asgisi olan
Ates-baz-1 Veli'nin Mevleviler
arasinda énemli bir yeri vardir.
Ategbaz makami uzun bir terbiye
ve zorlu bir egitim makamidir.

Selcukname: Ozellikle
Selcuklulardan bahseden eserlere
verilen isim. XI. yiizyihn ikinci
yansindan itibaren Selcuklularla
ilgili eserler yazilmaya baglanmis,
ancak bunlarin sadece bir kismi
gliniimiize ulagmistr.

Girde: Sacda pisirilen yagli ince
ekmek.
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aritilmis ve kurutulmus olarak genellikle Misirdan, bazen de $am ve Irak’tan getirilmek-
teydi. ithal edilen seker pahali oldugu igin daha ziyade saray gevrelerinde tiiketilirken halk
seker ihtiyacini bal, pekmez ve meyvelerle gidermekteydi.

SIRA SIZDE

77,
-

Sel¢uklular doneminde sekerin “seckin” olarak nitelendirilmesinin sebebi ve sonuglar1 ne
olabilir?

Tiirk boylar1 Malazgirt Zaferinin ardindan cografi bakimdan verimli ve binlerce yillik
tarim kiiltiiriine sahip topraklara yerlesmeye baslamislardir. Egede ve Giiney bélgelerde
Oteden beri var olan zeytin ve zeytinyag kiiltiird ile kiyr kesimlerde yapilan balik¢ilik,
Tiirk boylar1 i¢in denenip benimsenecek yeni tatlar olmustur. Anadolunun yerlesik halk-
larinin niifus bakimindan kalabalik olmasi ve Tiirklerle etkilesimde bulunulmasi sonu-
cunda yerel lezzetlerin de degistigi s6ylenebilir.

am

imaret: Yoksullara yardim
amaciyla olusturulan hayir
kurumlar olarak tanimlanir. Sehir
disindan gelenlere, yolculara,
yoksul ve diiskiinlere yiyecek,
saglik ve giyecek yardimi yapilan
ve yemek verilen yerlerdir.

Zerde: Safranla renk ve koku
verilen iizeri kus iiziimd,

cam fistigi, nar tanesi gibi
malzemelerle siislenen bir gesit
sekerli piring peltesi.

Selcuklu donemindeki mutfak mimarisi, sofra diizeni, sofra adabi gibi konularda daha ay-
rintil1 bilgi i¢in “Sel¢uklu D6nemi Mutfagr” adli kitaba bakabilirsiniz. (Nevin Halic1, Konya:
Sel¢uklu Belediyesi Kiiltiir Yayinlari, 2015)

Yazicizade Ali Efendi 1640’larda yazdig1 Tevarih-i Ali Selgukda, Selguklular hakkinda
kaleme alinan gesitli eserleri derlemis, Orta Asyadan Anadolu’ya uzanan Tiirk boylarinin
tarihini anlatmustir. S6z konusu kitapta saraylarda neler yenip i¢ildigi ile ilgili boliimlerde
su ifadeler de yer almaktadir: “Cini ve altin sahanlar, tepsiler icerisinde renkli nimetler;
safranli pilav, kalyeler, boraniler, irmik helvasi (memuniye helvasi), misk kokulu helva, giizel
kokulu helva, yahniler, ségiirmeler, biryanlar, tavuk sogiirmesi, giivercin sogiirmesi, keklik
sogtirmesi ve bildircin sogiirmesi Oguz suretinde sofraya yerlestirilip siislendi ve kimiz, ¢icek
serbeti, misk serbeti ve giizel kokulu serbet ile Oguz sureti ve esaslari iizere yenildi, icildi...”

Orta Asyadan beri sosyal hayata 6nem veren Tiirkler, toplumu birlik i¢erisinde tutma-
ya ¢alismiglardir. Diigkiinlere yardim etme, muhtag olani esirgeme gibi duygu ve diisiince-
lerle vakif kurumlar: gelismis, imaretler birer halk ve kamu mutfag: olmustur.

Imaretlerin agevi kayitlari, konuklara ve gereksinimi olanlara dagitilan yemek gesitleri
konusunda ipuglar1 vermektedir. Ashanelerde pisen yemeklere 6rnek olarak; maydanozlu
piring corbasi, bugday asi, koyun yahnisi, mevsiminde koruk ile pisirilmis kabak, pazi, pi-
lav ve zerdeyi sayabiliriz. Ayrica yogurt, kimyon, sogan ve nohut gibi yiyecekler de ashane-
lerde pisen yemeklerin yer aldig: listelerde bulunmaktadir. Kervansaraylarda, imaretlerde
veya davetlerde klasik montiniin ise pilav, yahni ve ekmekten olustugu; hatirli konuklara
zerde, paga, balli-tarcinli ve karanfilli kabak receli ikram edildigi de bilinmektedir.

Tiirkler genel olarak sofralarinda i¢ecekleri suyun taze ve temiz olmasina dikkat eder-
lerdi. Sarayin ve halkin temiz su ihtiyacini karsilamak i¢in ¢esitli su yollari, kuyular, cesme-
ler yapilmis; Bizanslilarin siklikla kullandigi sarni¢ sisteminden uzak durulmustu. Durgun
suyun temiz olmayacagina dair inanglari, Tiirkleri akarsu kaynaklarina yonlendirmisti.

INTERNET g

Tiirk edebiyatina girmis yemek ile ilgili bazi edebi metinleri http://www.turkish-cuisine.org/
yemek-ve-sosyal-hayat-2/turk-edebiyatinda-yemek-201.html?PagingIndex=0 adresinden
okuyabilirsiniz.

Mutfak ve mutfak esyalar1: Anadoludaki Tiirk evinde énceleri ocak, ates yakilan yer
ile bir bacadan olusurken sonraki gelismelerde ocagin 6nil bir kapakla ortillmeye baglan-
mustir. Boylece 1s1 kaybi ve ocagin tepmesi 6nlenmeye ¢alisilmistir. Kapak, giyotin seklin-
de yapildiginda veya duvara dogru agilan ¢ift kanatli olarak imal edildiginde, oda icinde
yer isgal etmesin diye duvarda hazirlanmis yerlere yaslanmustir.



1. Unite - Tiirk Mutfaginin Tarihsel Geligimi

n

Biiytik yapilarda veya varlikli evlerinde ocak, ¢ogu kez davlumbazla yani bir gesit ba-
cayla birlikte kurulmustur. Sonraki donemlerde, tandir evi uygulamalar1 goriilmektedir.
Tandir evlerinin Gst ortiistt kubbemsi bicimde olup igerisinde tandir, ocak, dolaplar, kap-
kacak koyacak raflar bulunmaktadir ve tepesi agiktir. Tandir evi, baz1 bolgelerde iklim
geregi Selcuklu evinin belli bash dgelerinden biri olagelmistir.

Selguklu sofrasinda, tipki Orta Asya déneminde oldugu gibi, kimin nereye oturacagi
onceden bellidir. ©..Sogiilmeler sedire ve iki kola Oguz resmince dosenip miizeyyen oldu.
Serbetler Oguz resim ve erkani iizere yenildi ve icildi” ifadesinden de anlasildig: tizere
davetlerdeki oturma diizeni ayni1 zamanda hiyerarsik siralamay1 da belirler. Yazicizdde
Ali'nin Tevarih-i Al-i Selguk’unda devlet ileri gelenlerinin sofraya Oguz kaganlar1 gibi
hiikiimdarin saginda ve solunda iki kolda oturtuldugu belirtilir. “Kalan begler ve ulular
iki kolda mertebelii mertebesince somata (sofraya) otururlardi. Soyle ki oturanda ve du-
randa kimesne mahriim kalmaz idi. Solen yiniip kalkduktan sonra ki ¢aviislar dua ve alkis
idiip giderlerdi”

Selcuknamelerde o devirde kullanilan bazi mutfak egyalarinin adi, gesitli vesilelerle
geemektedir. Bu metinlerden o dénemde, daire veya oval sekilli muhtelif ¢apli, yayvan,
ortas1 az ¢ukur genellikle kenarlar1 kalkik¢a siislii tabaklar kullanildig: anlagilmaktadir.
Bu tabaklarin, porselen ve bakirdan (Selguk saraylar1 i¢in ¢ini, altin, glimiisten) yapilmis
olanlar vardir. Madeni ucuz, saklanmasi ve kullanilmasi kolay oldugu i¢in bakir tabaklar
daha ¢ok yapilmis, kenarlar: ve kapaklari itina ile siislenmistir.

“Cini ve altin sahanlar” diye gegen sahanlar da daire seklinde, yass1 ve ¢ukur olup;
kenarlar1 sade veya siisliidiir. Genellikle disa dogru genis bir bant seklinde kenar: olan
sahanlar bakir, giimiis, porselen, ¢ini ve altindan yapilird1. Kalye, yahni ve borani gibi
sulu yemekler konik, tepesi diigmeli, alemli kapaklar1 olan bu kap igerisinde sofraya
gelirdi.

Hamur tatlilar1 ve boreklerin kizartildig: bakar tepsiler; kahve, serbet, yemis ikram
edilen bakur, fagfur, piring, giimiis gibi madenlerden yapilan islemeli tepsiler oldugu da
bilinmektedir. Sini denilen biiyiik tepsilerin iizerine yemek kaplar: konur ve etrafinda
bagdas kurup yemek yenirdi. Oturanlara kolaylik saglamak i¢in sininin altina sini alt1
veya sini ayag1 denilen agilir kapanir bir iskemle yerlestirilirdi.

Bunlardan bagka hosaf gibi sulu yiyeceklerin sunuldugu ¢ini, porselen ve camdan ya-
pilan ¢ukur, ayakli, dudakli késeler ile su, ayran, kimiz ve bagka iceceklerin konuldugu
magrapalar kullanilirdi.

OSMANLI DONEMI

Yaklasik alt1 yiiz y1l boyunca {ig kitaya yayilan genis bir cografyada hiikiim siiren Osmanli
Devleti, biinyesinde pek ¢ok farkl: iklimi ve binbir ¢esit milleti barindirir. Ticaret, diplo-
masi ve fetihler yoluyla siirekli yeni tatlar kesfeden Osmanlida kiiltiirler siirekli etkilesim
hélinde olduklarindan, toplam kiiltiiriin bir parcasi olan yemek kiiltiirii de gevre kiiltiirle-
rin tesirinden uzak kalamaz.

Fagfur: Cin'de yapilmis kése,
tabak, vazo gibi porselen esya.
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Osmanl Mutfagin
Olusturan Temel
Kiiltiirler

Osmanlh
Mutfagini

Olusturan
Kulttrler

Osmanlida saray ve halk, tiretilen hayvansal ve bitkisel tiriinlerden et, bugday, piring
ve sadeyag agirlikli olsa da dengeli bir bicimde tiiketebilmiglerdir. Unlii tarihgi Stefanos
Yerasimos, Yunan, Roma ve onun uzantisi sayilan Bizans donemlerinde Akdenizde bes-
lenmenin ekmek, sarap, zeytinyag: ti¢liisiine dayanirken Osmanli Doneminde bunun ye-
rini piring, seker ve yagin aldigini séyler.

am >

Hilt: Tabiat dlemindeki olusma ve
bozulmay1 meydana getiren dort
unsurun insan bedenindeki karsigt
olarak dilsiiniilen dort sivi. ilk ve
Ortacag'daki tip anlayisina gore

insan bedeninindeki bu dért sivinin
bazi 6zellikleri vardi. Bedeni dolasan
kan akiai ve sicak, beyinde saklanan
balgam akici ve soguk, dalak ve
midede bulunan kara safra (sevda)
kuru ve soguk, karacigerde saklanan
sari safra ise kuru ve sicak idi. Viicuda
alinan besinler bu dort maddeye
donisiirdii ki; eskilerin inancina gére
ilkbahar kani, yaz safrayi, sonbahar
sevdayl, kis da balgami harekete
geirirdi. Hastalik ve saglik bunlar
arasindaki denge veya dengesizlige
bagl oldugu gibi mizaglar da bunlarin
nisbetine bagl idi.

15. ve 16. yiizyillarda Osmanli mutfaginin hangi yemeklerden olustugu, giiniimiiziin pisir-
me tekniklerinden ve beslenme aliskanliklarindan farkli olan bu sofra kiiltiiriiniin temel
ozellikleri gibi konularda daha fazla bilgi i¢in “Sultan Sofralarr” adl1 kitaba bakabilirsiniz.
(Stefanos Yerasimos, istanbul: Yapi Kredi Yayinlari, 2002)

Osmanlilarin kullandig: geleneksel islam tibbina gére beslenmeyle saglik arasinda ya-
kin bir iligki vardir. Insan viicudunda dért halt (humor) bulunduguna inanilir, mevsimle-
re gore degisen hilt dengesini koruyacak yemekler yenmeye caligilirdi.

Osmanli saraylarinda mutfagin yapilanisi, hangi birimlerden ve bélimlerden olustu-
gu, hangi personelin hangi mutfaklarda gorev aldig1 ve kimler i¢in yemek hazirladigina
iliskin bilgiler kitabimizin tigiincil iinitesinde “saray mutfagr” baglig1 altinda ayrintili ola-
rak anlatilmaktadr.

Qi |

Osmanlr’nin Klasik Donemi’nde sarayda pisen yiyecekler, mutfak gorevlileri, sdlenler hak-
kinda daha fazla bilgi almak i¢cin Osmanli Saray Mutfag: (1453-1650) adl1 kitaba bakabilirsi-
niz. (Arif Bilgin, istanbul: Kitabevi Yayinlari, 2004)



1. Unite - Tiirk Mutfaginin Tarihsel Geligimi

13

Tiirk ve Osmanli mutfaginin gesitli evreleri hakkinda ayrintili bilgiyi http://www.turkish-
cuisine.org/index.html adresinde bulabilirsiniz.

Osmanl klasik donem yemekleri icerik ve damak zevki bakimindan giintimiizdeki-
lerinden ve hatta 19. ytzyildakilerden oldukea farkliydi. Yemeklerde ne zeytinyag: ne de
diger bitkisel yaglar tercih edilirdi; tamaminda sadeyag kullanilirdi. Yemekler baharat-
lardan elde edilen soslarla tatlandirilirdi. Sulu yemeklerde ise bolca yas ve kuru meyve
kullanilirdi. Yemeklerin ¢ogu etli yapilsa da bol miktarda sebze ¢esidi de mevcuttu. Cesitli
¢orbalarin bulundugu sofralarda pilav olmazsa olmazdi. Tiirklerin pilava diiskiinliikleri,
seyyahlarin bile dikkatini ¢ekecek diizeydeydi.

Padisahlarin aile bireylerinin diigtinlerini, siinnet trenlerini ya da tahta cikis ve or-
dunun zaferleri gibi olaylar: halka agik senliklerle kutlamasi, imparatorlugun ve saltanatin
stirekliligini vurgulamak igin birer sebep olarak goriiliirdii. Senlikler bugiin Sultanahmet
Meydani denilen At Meydanr'nda kutlanirdi. At Meydani, Topkap: Sarayi ile yenigeri kis-
lalarina yakinligi, zeminin diizliigii ve genis bir alani

q INTERNET

kapsamasi nedeniyle biyiik kalabaliklar1 yedirmek
ve eglendirmek i¢in ideal bir yerdi. Saray kutlamala-
rinda goriilen asir1 zenginlik ve gorkemin boyutlari,
hitkiimdarin ailesinin giiciinii ve tebaasinin baglli-
g1 gosterir, her iki tarafin da yararina birlik i¢inde
olan bir imparatorlugun zenginligini dosta diiymana
yansitirdi.

Genelde solen niteligindeki yemeklerde; tavuk,
eksili tavuk, giivercin, pilig, eksili pili¢, borek, boh¢a
(pogaca), tatamag (mant1 benzeri bir yemek), 1spa-
nak boregi, corba, kat1 corbasi, kefal corbasi, baklava,
cesitli dolmalar, kebaplar, eksi asi, muhallebi, pilav,

tavuklu pilav, kiymali-sade ve balli borekler, bulgur
pilavy, zerde, yahni, paga, kabak regeli (kabak tatlis1),
asure, tursu, ¢orek, gozleme, girde, nukul, tarhana
corbasi, simit, eriste, 6rdek, kuzu kebabi, tavuklu bo-

Seker Nahili

Kaynak: Surname-i
Vehbi

rek, agure, cesitli soguk serbet ve hosaflar gibi yiye-
cekler sofrada yer alird.

Sofra diizeni ve yemek kiiltiirtinti yansitan senlikler, donemi anlamak bakimindan ol-
dukga 6nemli bir yer tutmaktadir. $enlige katilanlar i¢in yemek, saray mutfagindan At
Meydanrnin ortasina getirilir, tulumbacilar kalabalig1 siraya sokar ve borular, davullar
esliginde yemege baslanirdi. S6lenlerin yani sira senlik kutlamalar: da ilgi ¢eker, bu kut-
lamalarda 6zel yapilan nahillar taginirdi. Osmanli déneminde Tiirk mutfak kiiltiirtiniin
ayrintilari kitabimizin {i¢lincii iinitesinde detayli olarak anlatilmaktadir.

Degisim Zamani

18. ylizy1l boyunca siiren savaslarla giderek gorkemini kaybeden Osmanli Devleti yavas
yavas gerilemeye ama ayni zamanda da degismeye baslar. Kimi Avrupa devletleriyle ittifak
kuran ve bu devletlerden etkilenen Osmanlrnin bagkentindeki Batililarin sayis1 arttik¢a
iki kiltiir yavas yavas toplumsal bir aligverise girer. Dolayisiyla, Osmanli mutfagindaki
asil degisim, sanildiginin aksine yilikselme devrinde degil, gerilemenin hiz kazandig: 19.
ylzyilda yasanir.

Nahul: Eski Tiirklerde ve
Osmanli'da “yardimlasmayi ve
bereketi” ifade eden nahil, diigiin
sahibinin ekonomik durumuna
gore hazirladigi, davetlilerin ise
takilarini ve hediyelerini iizerine
astigi biyiik bir agaca benzeyen
siisiin adidir. Nahillarin boyu yirmi
bes metreye kadar ¢ikar, gegmesi
icin bazen yol iistiindeki evlerin
bir kismi yiktinlirdi. Diigiin veya
siinnet alaylarinda kullanilan
nahillar daha ok servi veya
hurma agac seklinde yapilirdi.
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Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tanzimat hareketleri ile giiclenen Batililasma siirecinde ozellikle Fransiz mutfag: et-
kisini gittik¢e daha da artirir. Osmanli saray1 ve gevresi, seckinliklerinin bir gostergesi
olarak halk mutfaginda bulunan yemekleri daha farkli ve daha esitli yorumlarlar. Or-
negin siradan halkin sadece 6zel giinlerde tiikettikleri sekerli yiyecekler saray ve konak
mutfaklarinda siklikla tiiketilen lezzetler olur.

19. yiizyill mutfag: kendi cografyasinin otesinde farkli cografyalarin mutfaklarinin da
hayat buldugu bir mutfak haline doniisiir. Amerika menseli olan domates, patates, sakiz
kabag, yesil fasulye, kirmizi ve yesilbiber, misir gibi sebzelerin mutfakta kullanimi ancak
19. ytizyilda yayginlagir.

am

19. yiizyilda mutfakta yasanan degisim, yemek ve davet ornekleri gibi konular hakkinda
daha fazla bilgi almak icin 19. Yiizyil istanbul Mutfag1 adl kitaba bakabilirsiniz. (Ozge Sa-
manci & Sharon Croxford, istanbul: Medyatik Yayinlari, 2006)

Ozellikle Istanbul mutfaginin olusumunda, farl dini cemaatlerin kentte bir arada bu-
lunugu 6nemli bir yer tutar. Istanbulda yasayan Miisliiman, Hristiyan ve Musevi cemaat-
lerinin yemek kiiltiirleri birbirleriyle kargilikli aligveris i¢inde bulunur. Boylece ayr1 ayr1
cemaat mutfaklari yerine ortak bir Istanbul mutfagi ortaya ¢ikar. Bu mutfagin igindeki en
6nemli farkliliklar dini yasaklar ve dinle ilgili ritiieller etkisiyle ortaya ¢ikan yemekle ilgili
aligkanliklardir. Ornegin Hristiyan cemaatin orug¢ dénemlerinin etkisi ile gelistirdikleri
yagsiz ve etsiz yemek giinleri gibi...

Sofra Aliskanliklarindaki Degisim

Osmanli sarayindaki hiyerarsiye gore kimin hangi sofrada yemek yiyecegi ve yemek esna-
sinda uyulmas: gereken kurallar belliydi. Padisahin comertliginin sergilendigi sofralar, alt
diizey memurlardan sultana kadar uzanan bir baglilik silsilesini stirekli canli tuttugu icin
sembolik bir islev gormekteydi.

Osmanlida yemek bulgéari denilen deriden yapilma algak sofralarda, yerde oturarak
yenirdi. Sofrada herkese ayr1 tabak verilmez, her yemek bir tabaga konur ve herkes bu ta-
baktan yerdi. Sarayda altin, giimiis ve porselen tabaklar da kullanilirdi. Fakat gorevlilerin
¢oguna kalaylanmis bakir sahanlarda yemek sunulurdu. Sofrada biiyiik ¢ogunlugu agag-
tan, kalan kismi ise degerli tag ve madenlerden yapilan ¢ok nitelikli ve pahali kagiklarla
yemek yenirdi.

Osmanl sofrasinda ¢atal ve bigagin kullanimi ge¢ donemlerde yayginlagmistir. 19.
ytizyilin ikinci yarisindan itibaren Osmanli saray ve saray ¢evresinde benimsenmeye bas-
lanan alafranga (Avrupai) usulde masada, catal ve bicak esliginde yemek yeme sekli ve
bununla birlikte Avrupa porselen ve sofra takimlarinin tercih edilmeye baslanmasi, im-
paratorlugun modernlesme stirecinde kiiltiirel alanlarda da Batrdan etkilenmeye basla-
masina isaret eder. Avrupa ve 6zellikle de Fransiz mutfaginin Osmanl: elit ¢evrelerinde
ozellikle yabanci misafirler agirlanirken uygulanmasi, yine Tanzimat dénemi ve sonrasi
Osmanli modernlesme hareketinin yarattigi bir sonugtur. Ozellikle Sultan I1. Abdiilhamid
doéneminde Avrupa iilkelerinde oldugu gibi ayr1 bir oda ya da salonda, masada ve sandal-
yelerde oturarak ayri tabak, ¢atal ve bigakla yemek yenmeye baglanmustir.

Fatih, @inli Kanunnamesinde “Cenabi Hiimayunum yalniz taam ederler” dedigi
icin padisahlarin tek baslarina yemek yiyerek sofralarini sadece aileleri ile paylagsma-
st hem gelenek bakimindan, hem de yasal olarak zorunluluktur. Bu gelenek, Batili-
lagma etkisinin yogun olarak hissedildigi donemlere kadar siirmiis, yabanci elgilerin
agirlanmasi ve diplomatik merasimler nedeniyle zaman igerisinde padisahin 6nemli
ziyaretgilerle veya elcilerle beraber yemek yemesi giindeme gelerek biiyiik davetlerde
uygulanmuigtir.
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MODERN ZAMANLAR
Batililagma hareketlerinin devam ettigi ve Atatiirk devrimlerinin uygulamaya konuldugu
Cumbhuriyet donemi, Tiirk mutfaginin en gelismis oldugu dénemin hemen sonrasina rastlar.

Bu doénemde, tiim diinyada yasam kosullarmnin hizla degismesi, ka¢inilmaz olarak
mutfaga da yansir. Ahsap evlerden betonarme binalara, konak yasamindan apartman da-
iresine gecis sirasinda evlerin mutfaklar gittikce kiigiiliir, ¢arsidan alinan hazir malzeme-
lerin sayisi artarken yiyeceklerin kalitesi gittik¢e azalir. Yemek yapmaya ayrilan zamanin
daha da azalmas: digaridan yiyecek siparis etmeyi veya lokantalarda yemek yemeyi yay-
ginlastirir. Modern yagamin gereklerinden biri olarak goriilen ¢alisma hayat: gergegiyle
birlikte, sabah 6giinti daha da erkene ¢ekilir, eve ge¢ doniildiigiinden dolay1 da giinde iig
kere yemek yeme aligkanlig1 yayginlasir.

Gittikge h1z kazanan modernlesme siirecinde mutfag: 6nemli derecede etkileyen bir
baska olgu da kadinlarin ¢alisma hayatina katilarak tiretimin bir pargasi olmalaridir. Glin-
delik yagam temposu icerisinde mutfakta gecirilen zaman “emek ve deger verilen” bir ya-
pidan “bosa harcanan” bir yapiya dogru evrilmeye baslar.

Yaganan siyasal, ekonomik ve sosyal doniisiimler de geleneksel mutfag: etkileyen di-
ger unsurlardir. Buna bir 6rnek olarak Ikinci Diinya Savasi yillar1 verilebilir. Yiizyillardan
beri kahve i¢en halk, savas nedeniyle yasanan yoksunluk yillarinda kahve bulamayimca
nohut, menengic, kenger, arpa, kakule, ¢orekotu gibi bitkilerden hatta siiptirge saplarin-
daki tohumlardan kahve yapar ancak bu ¢aba daha ucuz ve kolay bulunabilir olan ¢ayin
yayginlasmasini engelleyemez. Zorunluluktan kaynaklanan bu degisime mutfak kiltiiri
agisindan bakildiginda sosyal yasamda kahvenin yerini ¢ayin aldig1 ve yeni bir kiiltiirel
yapinin dogdugu goriilecektir. Cumhuriyet doneminde Tiirk mutfak kiiltiirii konusu kita-
bimizin dordiincii iinitesinde detayli olarak anlatilmaktadur.
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Ozet

AMAG
O

Tarihsel olarak mutfagin nasil ortaya ¢iktigini agikla-
yabilmek

Insanoglunun yagamsal ihtiyaglarindan olan beslen-
me ihtiyacy, tarihin bilinen ilk donemlerinden bugii-
ne kadar 6nemini korumustur. Avcilik ve toplayicilik
donemlerinden iiretim agamasina gegen insanoglu,
topraga baglanip yerlesik hayata gegtik¢e bagl oldugu
toplulugun ozelliklerine, yasadig1 cografyaya, iklim
kosullarina 6zgii yeme-igme aligkanliklar: gelistirmis-
tir. Savaglar, ticaret, kesifler gibi olaylarla gevre kiiltiir-
leri daha iyi taniyan toplumlar birbirlerini etkilemis,
bazi unsurlar: biinyesine almistir. Kiltiiriin dogal bir
parcasi olan mutfak da, bu etkilesim sonucu geliserek
onemli degisikliklere ugramistir.

Tiirk mutfagi kavramini tammlayabilmek

Tirk mutfagi Orta Asyadan bu yana yiizyillar siiren
gelisimi iginde, kendine 6zgii bir mutfak yaratarak
diinyanin sayili mutfaklari arasinda yer almigtir. Orta
Asya steplerinden Anadolu ve Avrupaya dogru iler-
leyen Tiirkler, birbirinden ¢ok farkli tilkelerin yemek
kiltiirlerini hem etkilemis, hem de onlarin yemek
kiltiirlerinden etkilenmistir. Uzun bir tarihi stire¢
sonucunda donemsel farkliliklar gosteren Tiirk mut-
faginda, Tiirklerin yayildigr genis cografyadan dolay:
yoresel farkliliklar da olugmustur.

3

Tiirk mutfaguun tarihi gelisimini ozetleyebilmek

Anavatanlar1 olan Orta Asyadan Kavimler Gogu ile
Batrya ve sonrasinda Anadolu’ya gelen Tiirk boylari,
atalarindan gelen kiiltiirel mirasi gegtikleri her tilke-
den aldiklar1 malzemeyle zenginlestirerek gog ettik-
leri yerlere tagimiglardir. Sert ve kurak iklimin geregi
olan yiyeceklerini unutmadan fethettikleri yerlerdeki
sebze ve meyvelerle tanigmus, bunlari kendi mutfak
kiiltiirlerine yansitmiglardir. Yeme i¢me aligkanlikla-
rinin kismen degismesinde Islamiyetin de etkisi go-
riilmiis, ticaret yollarinin elde tutulmas: refah diizeyi-
nin artmasina neden olmustur. Osmanli déneminde
gittikge gelisen mutfak kiltiirii, gerileme déneminde
igerik ve teknik agisindan zirveye ulagmustir. Giinii-
miizde yeniden canlanmaya bagslayan bu kiltiiriin
yansimalar1 akademik, kiiltiirel ve ticari alandaki

farkli galismalarla gortlmektedir.
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Kendimizi Sinayalim

1. Asagidakilerden hangisi mutfak ve yemek tarihini aras-
tirmanin zorluklarindan biri degildir?
a. Geg¢misten giiniimiize kalan maddi kiiltiir 6gelerinin
azlig1
b. Maddi kiiltiir 6gelerinin zaman icerisinde degisime
ugramasi
c.  Kiltir tarihiyle ilgili arastirma yapan bilim insani-
nin azlhig
d. Konuyla ilgili birincil yazili kaynaklarin sinirli olmasi

Maddi kiiltiir 6gelerinin yoresel isimlerle adlandirilmasi

2. Yiyeceklerin kurutularak go¢ edilen yere daha kolay go-
tiirtilmesi ve go¢ yolunda hazir halde tiiketilmesi i¢in Eski
Tiirkler tarafindan siklikla kullanilan yontem agagidakiler-
den hangisidir?

a. Tiitstileme

b. Haslama
c. Kavurma
d. Kurutma
e. Tuzlama

Y

3. Halkin biraraya geldigi “toy”larin siyasal yapinin megrui-
yeti i¢in 6nemi agagidakilerden hangisidir?
a. Kagan toy vermezse halkin gikayet etmeye hakkinin
olmast
b. Kaganin zenginliklerini paylagirken yonetiminin
mesrulugunu anlatmasi
c. Kaganin toreyi ve sosyal diizeni korumak istemesi
Kaganin halkinin mutlu olmasina 6nem vermesi
Halkin gereksinimlerini kargilamanin kaganin gore-

vi olmasi

4. Eski Tiirk sofra geleneginde sofranin degerli kismi ola-
rak goriilen sag tarafta oturan misafirlere pisen etin hangi

par¢asinin ikram edilmesi uygun diismez?

a. But

b. Sagn
c. Bas

d. Uyluk
e. Dos

5. Asagidakilerden hangisi Eski Tiirklerden Osmanl

Imparatorlugu’na gegen sofra geleneklerinden biri degildir?
a. Dis kirasi
Tamgalik

Uliis

b
c. Canak yagmasi
d
e. Kurgan

6. Islamiyetle birlikte mutfaga giren seker, déneminin pa-
hali yiyeceklerindendi. Hangi kaynaktan edinilen seker Sel-
guklular devrinde daha pahali olabilir?

a.  Seker kamist

b. Bal

c. Pekmez

d. Meyve

e. Seker pancari

7. Asagidakilerden hangisi Selguklular doneminde bilinen
ve mutfakta kullanilan sebzelerden biridir?
a. Biber
Kereviz

b

c. Patates
d. Fasulye
e

Domates

8. Osmanli Mutfagini olusturan kiiltiirlerin yer aldig tab-
loda bos birakilan kisimlara asagidakilerden hangisi yazi-

labilir?

Osmanl
Mutfagini
Olusturan

Farkh
Dinler

Arap-Venedik
Rus-Ispanya

Akdeniz-Fransiz
Arap-Akdeniz
Hristiyanlik-Akdeniz

o a0 T
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9. Osmanli tibb1 hastaliklarin baglamadan beslenme denge-
si ile Onlenebilecegine ve viicutta bu dengeyi saglayan dort
hilt bulunduguna inanirdi. Asagidakilerden hangisi bu hilt-

larin arasinda sayilamaz?

a. Kan

b. Sevda

c. Ter

d. Balgam

e. Sarisafra

10. Batihlagma etkisiyle ayr1 bir oda ya da salonda, masada
ve sandalyelerde oturarak ayri tabak, ¢atal ve bigakla yemek
yenmeye baslanmasi asagidakilerden hangisinin gostergesi
olabilir?
a. Dogu ile Bat1 arasinda kiiltiire] etkilesimin baglamasinin
b. Farkli mutfaklarin ve sofra adetlerinin yeni kegsfedil-
mesinin
c. Imparatorlugun bu tip iiriinlerle yeni kargilasmasinin
d. Imparatorlugun sik sik davetler vermek zorunda kal-
masinin
e. Imparatorlugun kiiltiirel alanlarda da Batidan etki-

lenmeye baglamasinin

Yasamin icinden

Tiirk, Kirt, Cerkez, Laz, Siiryani, Rum, Ermeni... Dil, din,
irk fark etmeden bir arada yasayan tilkemizin kadim yemek
tarihi, yemek kiltiirii mirast UNESCO tarafindan koruma
altina aliniyor.

Gegtigimiz haftalarda UNESCO’nun “Yemek Kiiltiirti Mira-
sinin Korunmasi ve Tanitilmasi” kiirsiisiiyle 29 Ocak 2015
tarihi itibariyle anlagma yapan Yeditepe Universitesi Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii Haziran 2015de To-
urs Universitesi 6gretim iiyesi Prof. Dr. Marc de Ferriére le
Vayer’i agirlamigti.

Prof. Ferriére, Haziran ayinda Yeditepe Universitesinde dii-
zenlenen “Protection and Promotion of Cultural Food Heri-
tages” baslikli konferansta ve Yeditepe Universitesi Gastrono-
mi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ile Istanbul Fransiz Anadolu
Aragtirmalar1 Enstitist (IFEA)nin birlikte diizenlendigi
ikinci konferansinda konugmaciydi. UNESCO ¢ergevesinde
yemek kiiltiirlerinin somut olmayan kiiltiirel miras kapsa-
minda nasil yer aldigini 6rneklerle agikladi. Bu ziyaretleri
sirasinda Prof. Ferriere’ye Boliim Bagkanu, Giniversitenin kiy-
metli hocalarindan Dog. Dr. Sibel Ozilgen ve yemek tarihi
konusundaki calismalariyla tanidigimiz Yrd. Dog. Ozge Sa-
manct eslik etti.

Unesco Chair Bagkani Prof. Dr. Marc de Ferriére le Vayer’'in
ziyareti sonrasinda Unesco ile goriigmeler siirdii ve biytik
ugraglar sonunda Unescoya Tirk mutfagi ve Tiirk Yemek
Kiltirtt Mirasinin Korunmasi, Tanitilmast ve kayit altina
alinmasi ile ilgili genis kapsamli bir rapor sunuldu.

Bu rapor sonucunda Unesco, Yeditepe Universitesi Gastrono-
mi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiiniin talebini olumlu yanitla-
d1 ve oniimiizdeki dort yil boyunca Tirk mutfag: ve yemek
kiltiriiniin fasikiiller halinde arsiv haline getirilmesine ve bu
arsivlerin tiim diinyanin kullanimina agilmasina karar verildi.
Baklavamizi, kahvemizi, yogurdumuzu komsuya kaptirryo-
ruz derken mutfagimiz nihayet Unesco tarafindan kayit al-
tina aliiyor, inanilir gibi degil... Universiteyi ve akademik
kadrosunu inanilmaz yogun bir dért yil bekliyor. Unutulma-
yacak bir dort yil. Ne mutlu biz mutfak severlere ve Anadolu

mutfagina emek verenlere...

Kaynak: http://www.hulyameral.com/turk-mutfagi-unescoda/
(Erisim Tarihi: 15.09.2015)

b
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Okuma Parcasi

Nevin Halicrdan “Tiirk Mutfagrnin Evreleri”

Tiirk mutfagrnin yildizi diinyada giderek parliyor, ¢iinkii ye-
megi kiiltiirle kaynastiran miithis bir zenginlige sahip. Yemek
kiiltiirti tizerine arastirmalar yapan Nevin Halici da bu gelisi-
min onciilerinden biri. Son olarak “Tiirk mutfaginin Evreleri”
iizerine bir arastirma yapan Nevin Halici, Tiirk yemek kiiltii-
riiniin bugiinkii gelisiminden de olduk¢ca memnun.

Tiirk yemek kiiltiirtintin Orta Asyadan baglayan, Selguklular
ve daha sonra Osmanli imparatorlugu ile devam eden yolcu-
lugu, Cumhuriyet dénemine kadar siirekli bir gelisim igin-
de olmus. Bugiin diinyada da yildiz1 giderek parlayan Tiirk
mutfagi, ge¢misten izler tagidigi gibi modern yontemlerle
gelismeye devam ediyor. Tiirk yemek kiiltiirii tizerinde genis
aragtirma ve uygulamalar yapmis olan Nevin Halici, “Tiirk
mutfagimin Evreleri” arastirmasinda Tiirk yemek kiltiiriing,
Orta Asya, Selguklular, Osmanli ve Cumhuriyet dénemi ol-
mak tizere dort boliimde inceledi. Bu konuda gegtigimiz yil
seminerler diizenleyen Nevin Halici ile mutfak kiiltiirii ve
Tiirk mutfagrnin ge¢misi ve gelecegi tizerine konustuk.
Oncelikle “mutfak kiiltiirii’niin temeline deginir misiniz?
Yemek; insanin temel ihtiyaglarindandir. Insanlarin yasadik-
lar1 siirece beslenme mecburiyetinde olmalari ilk ¢aglardan
bu yana yemek ¢evresinde bir kiiltiiriin olugmasina yol ag-
mustir. Bilindigi gibi kiiltiir insanin dogaya kattig1 her seydir.
Bu noktadan hareketle, yemegin insanin dogaya kattig: ilk
kiiltiir unsurlarindan biri oldugunu ileri sirmek miimkiin.
Belirli bir yorede yasayan insanlarin yemekle ilgili ugragilar:
zaman iginde siireklilik kazanmuis, aligkanliklar gérenek ve
geleneklere dontismiis, giderek kurallara baglanarak o toplu-
mun mutfak kiiltiirti haline gelmis.

Yaptiginiz arastirmada Tiirk mutfagrni Orta Asya, Selguk-
lu, Osmanli ve Cumhuriyet donemi olarak dort ana boliim-
de topladiniz. Buradan yola ¢ikarak, Tiirk yemek kiiltiirii-
niin ge¢misi ve gelisimi hakkinda bilgi verebilir misiniz?
Evet, Tirk mutfagini tarihsel gelisimi i¢inde dort boliimde
ele almak gerekiyor. 1040'dan 6nceki Orta Asya boliimiine ait
bilgiler eldeki bulgulara gore kisitli. Gogebe yasamina uygun
olarak Tiirklerin koyun eti, at eti, bugday ve mamullerinden
yapilan agma borek, ekmek gibi hamur islerini kullandiklar:
belirtiliyor. Siit, yogurt, ayran, kimiz da kullandiklar1 belir-
tiliyor. Cinlilerden mantiy1 aldiklari ileri siiriilityor. Islam
oncesi kaynaklardan Orhun Abidelerinde 6lii agindan, geyik
ve tavsan etleri yenildiginden soz ediliyor. Selguklular déne-
minde Divanii Liigat-it Tirk, tutmag, yufka, kavut (helva)
gibi yiyeceklerden bahsediyor. Ayni dénemin diger bir eseri
Kutatgu Bilig, yemek diizenleri ve sofra adab tizerinde du-

ruyor. Yine aynt déneme 151k tutan Dede Korkut Hikayeleri

yahni, sislik ve dovga (toyga corbas) gibi yemekleri anlatiyor.
Donemin dikkati ¢eken diger eserleri ise Hz. Mevlananin
eserleri... Bu eserlerde 13’{incii ylizyilin yemek kiiltiirti 4deta
bir arsiv halinde bizlere sunulmus. Ayrica mutfakta ekip-
lesme baglamis ve muhtemelen diinyada adina ilk defa anit
mezar yaptirilan Hz. Mevlananin iinli ag¢is1 Atesbaz-1 Veli
mutfakta egitimi baglatmig. Osmanli déneminde ise mutfak
Istanbulda saray, konak ve ascilar iiggeninde gelismis, tinlii
Tirk mutfagrni meydana getirmis. Cumhuriyet donemi
mutfaginda Tanzimat ile baglayan yabanci mutfak etkisi go-
rilityor. Ancak mutfak evlerde ana 6zelliklerini kaybetme-
mis. Son yillarda kiiresellesmeden mutfak da nasibini almis,
diinyanin her tiirlii yiyecegi ve baharatlar1 tim mutfaklara
girmis. Yoresel mutfaklar bu durumdan simdilik ¢ok fazla
etkilenmemis gibi goriiliiyor.

Gegmisten bugiine unutulup giden yemekler var mi? Or-
nekler verebilir misiniz?

Mevlananin iinli igecegi sirkenciibin Konyada bile unutul-
mugken, Mevlevi Mutfag: kitabimizdan sonra tanitim prog-
ramlarinda sunuldu. Giiniimiizde Konya ve Istanbul lokanta-
larinda yapiliyor, tutmag igin de ayni seyi sdyleyebiliriz.
Tiirk mutfagrnin bugiinkii evrimi hakkinda neler soyle-
yeceksiniz?

Tirk mutfagr bugiin ¢ok iyi bir atilm iginde... Feyzi
Halicrnin 1986 -1994 yillar1 arasinda gergeklestirdigi bes
uluslararasi yemek kongresinden sonra yurtdisinda da bii-
ytk ilgi toplads, pek ¢ok yazar Tirkiye ile ilgili yayinlar yapti.
Giiniimiizde birgok 6zel okul ve iiniversitede yemek béliim-
leri agild1. Yemek dergileri, yemek kitaplar1 yayimlaniyor. Te-
levizyon kanallarinda yemek programlar: yapiliyor. Ortalik
biraz toz duman, iyi de var kotii de... Ancak zamanla durulup
¢ok iyiye gidecegine inanryorum.

Bugiin Tiirk mutfagr’'n1 diinyada ayiran ne gibi 6zellikleri
oldugunu séyleyebilirsiniz?

Tirk mutfagi, yemek sanatinin gorbalardan tatlilara kadar
giden boliimlerinin hepsinde son derece zengin érneklere
sahip... Lezzet agisindan en 6nde yer aliyor. Yemegi kiiltiir-
le kaynastiran miithis bir zenginligi var. Yemegi sembollerle
ifade etme giizelligine sahip. Ornegin Kastamonuda yaprak
sarmasina “‘kara haber” deniyor. Ciinkii sofraya en son ge-
lir ve sofradakiler bagka yemek gelmeyecegini anlarlar. Veya
Konyada hosaf “6z kesen” anlamini tasiyor, ayni sekilde
sofraya bagka yemek gelmeyecegi anlasilir ve sofradaki son
yemekle doyulmamigsa doyma yoluna gidilir. Kurallagms
yemek listelerine gecis donemi, kutsal ve neseli giinlerde 6zel

yiyeceklere sahip.
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Yemek kiiltiiriindeki degisimler sofra geleneklerine nasil
bir etkide bulunuyor? Tarihten 6rnekler de verebilir misi-
niz bu konuda?

Eskiden yer sofrasinda yenilirdi; giinimiizde masa gelenegi
basladi. Eskiden kalori ihtiyaci fazlayds, giiniimiizde daha az
kaloriye ihtiyag duyuluyor, buna bagh olarak yemek listele-
rinde degisiklige gidiliyor. Turgut Ozal dénemiyle birlikte
pek ¢ok yabanci yiyecek maddesi marketlerimizde goriil-
meye basladi, bu da yemeklerimizi degisikliklere ugratti.
Bu degisimler sofra geleneklerini etkilemese de yemekleri
etkilemekte... Artik yemeklerimizde soya sosu vb. {iriinler
kullaniliyor.

Diinya yemek Kkiiltiiriiniin geldigi noktay1 degerlendirir
misiniz?

Her yerde sorun ayny, yiyecekler insanlara yetmemeye bagladi
ve dogal olmayan triinlerle ilgili galigmalar baglatildi. Diger
tizticii bir nokta olan doga kirliligi de yiyecekleri ne yazik ki
etkileyecek gibi gortiniiyor. Bu konuya dikkat ¢eken ¢aligma-
lar yapanlar takdirle karsiliyorum. Giizel seyler de var, ya-
banci yemeksever dostlarim 80’li yillarda, belki daha da énce
gurme turizmini baglatmiglardi. Gidilen iilkelerde yemek kiil-
tiriinil tanima programlar1 gergeklestirmislerdi. Giintimiiz-
de birgok yabanci kisi kendileriyle bir yemek yememi ya da
birlikte yemek yapmayu teklif ediyorlar. Insanlar farkl yerler
kadar, farkli mutfaklar: da tanimak istiyorlar... Yeni yeni bizde
de bagladi gurme turizmi, bu olumlu bir gelisme...

Bu konudaki tecriibelerinizden yola ¢ikarak gelecekte in-
sanoglu nelerle beslenecek sizce?

Simdiden dogal olmayan tirinlerle beslenme baslad1. Koy ta-
vuklar bitti. Denizlerde baliklar azaldi. Sebze, meyveler bile
farklilagiyor. Ben size sorayim gelecekte insanlar nasil besle-
necek? Ne ol¢iide saglikli olacak?

Kaynak: http://www.gastronomi.com.tr/soylesi/nevin-halicidan-
turk-mutfaginin-evreleri-h902.html (Erigim Tarihi: 17.09.2015)

Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtari

l.c

2.d

3.b

6.a

7.b

8.d

10. e

Yanitiniz yanlis ise “Tarihsel Geligim Ierisinde Mut-
fak” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Bozkirdaki Mutfak” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanli ise “Eski Tiirklerden Giiniimiize Sof-
ra Gelenekleri” konusunu yeniden gozden gegiriniz.
Yanitiniz yanls ise “Eski Tiirklerden Giiniimiize Sof-
ra Gelenekleri” konusunu yeniden gozden gegiriniz.
Yanitiniz yanlis ise “Eski Tiirklerden Giiniimiize Sof-
ra Gelenekleri” konusunu yeniden gozden gegiriniz.
Yanitiniz yanlis ise “Bereket Dolu Anadolu” konusu-
nu yeniden gézden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Bereket Dolu Anadolu” konusu-
nu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanls ise “Devlet-i Ebed Miiddet” konusu-
nu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Devlet-i Ebed Miiddet” konusu-
nu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanhys ise “Sofra Aligkanliklarinda Degi-

i » : " L
sim” konusunu yeniden gozden gegiriniz.
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Sira Sizde Yanit Anahtari
Sira Sizde 1

Devlet yonetiminde karar alma siirecinde etkili olan bireyle-
rin bir araya geldikleri toplantilarin kamusal bir diizenleme
ile sekillenmesi kaginilmazdir. Devlet islerinin gorisildigi
toylarda sosyal ve siyasal hiyerarsi kat1 kurallarla belirlen-
mistir. Torensel olan bu toplantilarda yoneticilerin oturacak-
lar1 yerler ve yiyecekleri yemekler statiileri dogrultusunda
belirlenmektedir. Sunulan yiyecekler de konuklara sosyal
ve siyasal hiyerarsilerini ifade eden belirli bir sirayla ikram
edilmekte ve Hakanin sag tarafina oturanlar daha degerli g6-
rillmektedir. Bu 4det Selguklu ve Osmanli dénemlerinde de
devam etmis, yemek sirasinda uyulmasi gereken kurallar en

ince ayrintisina kadar belirlenmistir.

Sira Sizde 2

Tiirk yemek kiiltirtiniin degisime ugramasu stirecinde ilk et-
kilenenlerden biri sofra diizenidir. Avrupadan gelen elci ve
gezginlerin yer sofrasinda rahatsiz olmasi, sofrada sadece
kagigin bulunmasi, son dénemlerde diplomatik ziyaretlerin
artmast gibi nedenlerle Avrupai tarzda masa-sandalye ve
sofra takimlar1 kullanilmaya baglanir. Modern yasama gegis
stirecinde dis kirasi verilmesi, Ramazanda sofranin davete
gerek duyulmaksizin herkese agik olmasi gibi adetler unu-
tulur. Sofrada peskir, ibrik gibi egyalarin kullanimi modern
araglarla yer degistirmis, Osmanlrnin dagilma doneminde
yaganan Anadolu’ya goglerle yoresel bazi sofra farklilar1 da

meydana gelmistir.

Sira Sizde 3

18. yiizyillda Almanlarin pancardan iiretmesine kadar sadece
seker kamigindan iretilen seker, uzun yillar boyunca zengin-
ligin gostergesi sayilan liiks bir tiiketim malzemesi olmustur.
Sekerin Selguklu ve Osmanli déneminde pahali yiyecekler
arasinda olmas, saray ve ¢evresinde tiiketilmesine neden ol-
mus, halk bu ihtiyacini pekmez veya bal ile saglamistir. Seke-
ri belli bir kesimin kullanmasi, sekerle tatlandirilan yiyecek-
lerin saraylara layik olarak goérilmesine neden olmus, halk

uzun siire sekeri evindeki mutfakta kullanamamustir.
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TURK MUTFAK KULTURU

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Orta Asya Tiirk mutfaginin temel 6zelliklerini tanimlayabilecek,

Sel¢uklu ve Tiirkiye Selcuklu devri mutfaginin temel 6zelliklerini agiklayabilecek,
Orta Asya Tiirk mutfag ile Selguklu mutfagini karsilastirabilecek,

Orta Asyadan Anadolu’ya Tiirk beslenme sisteminin seyrini agiklayabilecek
bilgi ve becerilere sahip olabileceksiniz.

0060

o Orta Asya Tiirk Toplumu « Hayvansal Uriinler
Sel¢uklular ve Anadolu o Tarima Dayali Uriinler
Beylikleri o Tiirk Beslenme Sistemi




GiRiS

Orta Asya, Selguklu ve Beylikler Dénemi, Tirk mutfak kiltiiriiniin sekillenmesinde
onemli yeri olan dénemler olarak kabul edilmektedir. Tiirklerin konar goger hayat tarzi-
n1 benimsedikleri yer olan Orta Asya, mutfak kiiltiiriiniin olugsmasina zemin hazirlayan
beslenme aligkanliklarinin sekillenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Sel¢uklular do-
neminde ise mutfak kiiltiiriiniin Orta Asyadan gelen aliskanliklar: siirdiirmekle birlikte,
Anadolunun yemek kiiltiirtinden etkileri de tasgimaya bagladig1 gorillmektedir. Bu tinite-
de, Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiirii ile Selguklu ve Beylikler Dénemi Tiirk mutfak kiltiirii
kendi iglerinde hayvansal tiriinler, tarima dayali tiriinler, igkiler ve kullanilan mutfak ge-
regleri ile yemek adabi konularindan olusan ayr1 bagliklar altinda ele alinmaktadur.

ORTA ASYA TURK MUTFAK KULTURU

Orta Asya, genis bozkirlar: ve biiylik oranda tarima elverigsiz arazileri nedeniyle konar
gocer hayat tarzini benimseyen Tiirk topluluklarinin beslenme aligkanliklarini da 6nem-
li 6lgiide sekillendirmis bir cografyadir. Bu yasam tarzi kaginilmaz olarak hayvanciligin
hékim oldugu bir ekonomiyi ve buna bagli bir beslenme kiiltiiriit dogurmustur. Hun dev-
rinden itibaren Tirkler arasinda konar goger hayat tarzini stirdiirenlere oranla ¢ok daha
az olsa da tarim ile mesgul olan yerlesik topluluklarin mevcudiyeti de bilinmektedir. Bii-
tiin bu hususlar goz 6niinde bulunduruldugunda Tiirklerin beslenme sisteminin hayvan-
lar, tarim riinleri ve bitkiler olmak {izere {i¢ ana kaynaktan meydana geldigi s6ylenebilir.

Hunlardan itibaren, Orta Asya Tiirklerinin at ve koyunun daha 6n planda yer aldi-
&1 konar goger yasam tarzini benimsemeleri kaginilmaz olarak hayvansal tiriinlerin zirai
kiiltiire oranla daha agirlikta bulundugu bir beslenme sistemine sahip olmalar1 sonucunu
dogurmustur. Cobanlik ve hayvan besleyiciligi bu donemdeki Tiirk kiiltiiriin temel ugras-
lar1 olarak kabul edilebilir. Hun sonras: donemde, Goktiirk ve Uygur devletlerinin ekono-
mileri de bitytik oranda hayvanciliga dayaniyordu. Bu donemde hitkiimdarlarin ve var-
likl1 kimselerin biiyiik hayvan siiriilerine sahip olduklari anlagilmaktadir. 921 yilinda 1dil
Bulgar hiikiimdari lteber Almis b. Silki'nin yaninda Abbasi halifesinin elgisi olarak giden
Ibn Fadlan’in Seyahatname’sinde verdigi bilgiler bu konuda fikir sahibi olmay1 miimkiin
kilmaktadir. Ibn Fadlana gore, Oguz Tiirkleri arasindaki bazi sahislarin 10.000 biiyiikbas
ve 100.000 koyunlari vard: (Sesen, 2010: 18). Bu bilgi dogru kabul edildigi takdirde konar
gocer Oguz Tirklerinin hayvan yetistiriciliginde ne derece ileri bir seviyede olduklarini
daha iyi anlamak miimkiin olabilecektir.
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Orta Asya Tiirk topluluklarinda
yoksul insanlar da dahil olmak
lizere hemen herkesin sofrasinda
mutlaka et bulunurdu. Zenginler
daha ziyade at eti, yoksullar ise
sigir veya koyun eti tiiketirlerdi.

Orta Asya Tiirk topluluklarinda beslenme sistemi hayvanlar, bitkiler ve tarim iiriinleri ol-
mak iizere ii¢ ana kaynaga dayaniyordu.

Hayvansal Uriinler

Hayvan yetistiriciliginin bu derece yaygin oldugu Orta Asya Tiirk topluluklarinda bu kiil-
tiire ait olan et ve siit tirtinleri diger besinlere oranla ¢ok daha fazla tiiketiliyordu. Tiirkler
arasinda at daha 6n planda olmakla birlikte, sig1r, deve, koyun, kegi ve bazi kiimes hayvan-
lart yetistirilirdi. At besiciligi bilhassa Besbalik bolgesinde oldukea gelismisti. Cin'in Han
stilalesi yilliklarinda Hunlarin evcil hayvanlar: arasinda sigirdan da s6z edilmektedir (Ra-
sonyi, 1996: 52). Yine Uygur cografyasinda at ve sigira ilaveten deve de yetistirilmekteydi.

Et Tiiketimi

Et, Orta Asya Tiirk topluluklarinin giindelik hayatlarinda, ziyafetlerde hatta savaslar veya
seferler sirasinda titkettikleri baslica gida maddesiydi. Meseld Uygurlar devrinde An Lu-
san'm ogluna kars1 757 yilinda cikilan seferde, 4000 kisilik Uygur ordusuna giinlik tayin
olarak 20 sigir ve 200 koyun verilmesi (Mackerros, 2000: 450) etin savag esnasinda bile
vazgegilemeyen bir besin oldugunu gostermesi bakimindan énemlidir. Etin baglica kay-
nagini evcil hayvanlar teskil ediyordu. At, koyun, kuzu, kog, kegi, erkeg, oglak, sig1r, deve,
tavuk, 6rdek ve kaz Tiirklerin besledikleri evcil hayvanlardi. Evcil hayvanlarin bilhassa er-
kek olanlar1 kesilirdi. Ke¢inin erkegi olan erkeg etinin faydali ve sifali olduguna inanilirds
(Koca, 2010: 173).

Her ne kadar Islamiyet’in kabuli ile birlikte nispeten azalma olsa da at eti, koyun ile
birlikte Orta Asya Tiirkleri arasinda en fazla tiiketilen et ¢esidiydi. At eti yemek baz1 topu-
luklarda bir gesit sosyal statil gostergesi olarak da kabul ediliyordu. 981 yilinda Cin el¢isi
olarak Uygur tilkesine seyahat eden Wang Yen-te'nin ifadeleri bu konuda 6nemli ipugla-
r1 vermektedir. Wang Yen-te Uygur iilkesinde zenginlerin at eti yediklerini, geriye kalan
halkin ise sigir ve yaban kazi yediklerini séylemektedir (izgi, 1989: 57). Cok daha eski
tarihlerde Romali Priskos'un Hun Imparatoru Attila’y1 ziyareti esnasinda hiikiimdarin sa-
dece at eti yedigine dair verdigi bilgi at eti yeme aligkanhiginin eski donemlerden mevcut
oldugunu ortaya koymas: bakimimdan 6nemlidir. Bununla birlikte atin giindelik hayatin
ve savaslarin en temel gereksinimlerinden olmasi hasebiyle, yemek i¢in genellikle zayif ve
bakimsiz atlarin tercih edildigi anlasilmaktadir.

Koyun eti de Tiirkler arasinda gokea tercih edilen bir besindi. Orta Asyanin otlaklarin-
da ok sayida ve farkl: tiirde koyun siiriileri yetistiriliyordu. Wang Yen-te, Uygur tilkesin-
de ¢ok sayida koyun bulundugunu, bunlardan bazilarinin neredeyse hareket etmelerine
mani olacak derecede biiyiik kuyruklarinin oldugunu, bazilarinin ise zayif ve etlerinin de
ay1 eti gibi beyaz ve lezzetli oldugunu yazmistir (izgi, 1989: 53).

Taze olarak veya konserve halinde tiiketilen et giinliik kullanimda genellikle ateste ki-
zartilarak, kavurma yapilarak yahut yahni geklinde pirisirilmek suretiyle yenirdi. Pigirme
islemi biitiin hélinde veya etin farkl: biiyiiklitkte parcalara ayrilmasiyla gerceklestirilirdi.
Et bazen ¢ok kii¢iik parcalara ayrilip sise dizilerek de pirisilmekteydi. Kebap en fazla ter-
cih edilen et yemeklerinden biriydi. Kebaplar etin sise dizilmesi yahut bir kuyu kazilip
kizartilmas1 yontemiyle yapilirdi. Tiirkler kebaba sokliingii, Oguzlar ise kebap yapmaya
yarayan kuzu ve oglak etine sogiis adini veriyorlardi. Kebaba lezzet vermesi i¢in yaninda
sokliingti ad1 verilen ve sarimsaga benzeyen bir tiir dag otu kullanirlardi. Etin sakatatlar:
da oldukga ragbet gormekteydi. Beyni, kellesi, pacasi, cigerleri ve bobrekleri de muhtelif
sekillerde pisirilerek tiiketilirdi. Koyunun beyni itibarli kimselere ikram edilirdi (Geng,
1997: 242-243).
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Etten yapilan konserveler Orta Asya Tiirk mutfaginda 6nemli bir yer isgal ediyordu.
Hareketli yasam tarzlari, savas¢i karakterleri Tiirklerin beslenmelerini daha da pratik hale
getirmek i¢in agirlikli olarak at ve koyun etinden mubhtelif konserveler {iretmeleri sonu-
cunu dogurmugstur. Orta Asya mutfaginda etler tuzlanip kurutulmak suretiyle muhafaza
ediliyordu. Giiz ayinda kesilen etler tuz ve baharatla karistirildiktan sonra kurutulur, kisin
ve baharda yenmek iizere saklanirdi. Baharda yenmek icin saklanan ete 1. {initede bah-
sedildigi gibi yazok et denilmekteydi. Mervezinin rivayetine gore, Tiirk boylarindan olan
Kimekler yazin kisrak siitii, kigin da kurutulmus et titketiyorlard: (Sesen, 2010: 71). Hay-
vanin karaciger ve etinin baharatla karistirilip iyice temizlenmis bagirsaklarina doldurul-
mast suretiyle bir tiir sucuk elde edilmekteydi. Tiirkler bu sucuga “soktu” adini vermiglerdi
(Koca, 2010: 174). Bu tiir konserveler zaman zaman Cine ihra¢ edilmekteydi. Konserveler
arasinda sozii edilen kurutulmus et ve sucugun yani sira ettozu da yapilmaktaydi. Et, tuz
haricinde evlerde bulunan buzluklar vasitasiyla dondurularak da muhafaza edilmekteydi
(Geng, 1997: 241).

Yukarida da kismen deginildigi iizere, et glindelik hayatin yani sira bilhassa ziyafetler-
de, torenlerde veya kurban merasimlerinde ¢ok fazla tiiketilmekteydi. Cinli Budist rahibi
Hiian-dzang’in Goktiirkleri ziyareti sirasinda, onun onuruna verilen bir ziyafette misafir-
lere biiyiik bir parca koyun eti ve dana butlar1 verilmisti (Ligeti, 1986: 88). Benzer sekilde
Wang Yen-te, Uygurlardan Arslan Hanl ziyaret ettigi zaman kendisi i¢in at ve koyun eti
pisirtilmisti (Izgi, 1989: 65). Ayn1 gekilde Ibn Fadlana da yol giizergahinda ziyaret ettigi
Tiirk beyleri koyun etinin bolca yer aldig: ziyafetler vermisler, Bulgar tilkesine vardig:
zaman ise hitkiimdar tarafindan tizerinde sadece kizarmis et bulunan bir sofra tanzim
ettirilmisti (Segen, 2010: 16, 22).

Hayvansal tiriinler igerisinde kiimes hayvanlar1 da 6nemli bir yere sahipti. Tavuk, o6r-
dek, kaz bolca tiiketilen kiimes hayvanlariydi. Bunlar kesildikten sonra giiniimiizde bazi
yorelerde oldugu gibi kaynar suya batirildiktan sonra yolunurdu. Kiimes hayvanlarinin
yumurtalarindan da istifade edilirdi. Tiirkler yumurtaya yumurtga diyorlardi (Geng,
1997: 249-250). Nehir veya gollere yakin bolgelerde balik da sofradaki yerini almaktaydi.

Eski Tiirk toplumunun giindelik hayatinda hayvanciligin yani sira aveiligin da 6nemli
bir yeri vardi. Bunun tabii sonucu olarak avcilikla baglantili et {irtinleri de sik¢a tiiketilen
besinlerdi. Orhun Abidelerinde yer alan “geyik yiyerek, tavsan yiyerek” ibaresi bu kiiltii-
riin en somut drneklerinden biri olarak kabul edilebilir. Av, at tizerinde ok atmak suretiy-
le yahut sahin, dogan ve akbaba gibi yirtic1 kuslar marifetiyle yapilmaktaydi. Orta Asya
Tirkleri bilhassa at ile kovalanan geyik avinda ¢ok basariliydilar. Geyigin yani sira ceylan,
yaban si81r1, tavsan ve dag kegisi de avlanan hayvanlar arasindaydi. Bununla birlikte bazi
Tiirk topluluklarinda sigun (dag kegisi) ve kiyik (geyik) cinsinden hayvanlarin Gék Tanr1
ile ilgileri olduguna inanildig1 i¢in avlanmalarina sicak bakilmaz, bu hayvanlar1 sadece ka-
ganin avlayabilecegine inanilird: (Esin, 1978: 94-95). Avlanan hayvanlarin siiniik (kemik)
denilen pargalari, gelenege gore o kisma hakki bulunan Oguz beyleri arasinda iilestirilirdi.
Yine bagta 6rdek olmak tizere gulluk, yaban kazi, keklik ve giivercin de avlanan kuslar
arasindaydi (Geng, 1997: 359-370). Ibn Fadlan, Oguz Tiirklerinin iilkesinden gegerken
kargilastig1 subast Etrul (Ertugrul)’un izerlerinden gecen bir 6rdegi ok ile vurup diisiir-
mesini hayranlikla anlatir (Sesen, 2010: 17).

Kiirkleri i¢in avlanan domuz, arslan, kurt veya ay1 gibi yabani hayvanlar, yenmeleri
yasak oldugu i¢in Orta Asya Tiirk mutfaginda yer almamiglardir.



26 Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Orta Asyada
Goktiirkler Dénemine
Ait Av Tasviri

Kaynak: Esin, 1978:
LI/b

Siit ve Siit Uriinleri

Orta Asya Tiirkleri arasinda etin yani sira siit iiriinlerinin titketimi de olduk¢a yaygin-
di. Siit pigirilerek i¢ilmekte ayni zamanda diger bazi tiriinlerin de hammaddesini tegkil
etmekteydi. Siit iirtinleri igerisinde kisrak siitiinden elde edilen kimiz en fazla tiiketilen
besindi. Kimiz hakkinda farkli dénemlerde Orta Asyaya giden seyyahlarin eserlerinde
oldukga teferruath bilgiler yer almaktadir. Kimiz, kisrak stitiiniin kor adi verilen bir tiir
maya ile mayalanip yaklagik 15-20 giin bekletilmesiyle elde edilmekteydi.

Siitten iiretilen bir diger {irtin Divan-1 Liigat it-Tiirk’te de adindan s6z edilen yogurttu.
Orta Asya Tirk mutfaginda ¢ok eski donemlerden beri bilindigi anlasilan yogurt sade
olarak veya bazi yemeklerin igerisine de katilmak suretiyle tiiketiliyordu. Kaynaklarda yer
alan ifadelerden o donemde yogurt ile terbiye edilmis pek ¢ok yemegin mevcut oldugu
anlagilmaktadir. Koyun siitiinden veya peynirin kurutulmas: suretiyle elde edilen kurut,
stit kaynakli bir diger besindi. Yine, ayran, muhtelif peynir tiirleri ve ¢okelek de siitten
titretilen tirtinlerdi (Koca, 2010: 174-175). Tiirkler taze peynire uzitma adini vermislerdi.
Yag1 alinmus siitten elde edilen siizme bir diger peynir tiiriiydii. Peynirler kap ve tulumlar-
da muhafaza edilirdi.

Orta Asya mutfaginda siit kaynakli bir diger besin, giiniimiizde de sofralarin vazge-
¢ilmezi olan tereyag: idi. Yag sadece bir besin maddesi degil ayn1 zamanda 6nemli bir
gelir kaynagiydi. Tereyaginin haricinde don yagy, i¢ yag1 ve kuyruk yag1 da bilinmekteydi.
Kuyruk yag: anlagildig1 kadariyla koyunlardan elde ediliyordu. Biiyiik kuyruklu koyun
tiiriiniin varlig1 bu yag1 elde etmeyi kolaylastirmis olmalidir. Nitekim, Uygur iilkesindeki
bazi koyunlarin kuyruklarinin neredeyse koyunlarin hareket etmesine mani olacak dere-
cede bityiik olmas1 Wang Yen-te'nin de dikkatini ¢ekmisti.

SIRA SiZDE Orta Asya Tiirk topluluklari icerisinde yaygin olan hayvansal iiriinler ana hatlariyla kag ka-
tegoride incelenebilir?

Tarima Dayali Uriinler

Orta Asyada cografi sartlar geregi agirlikli olarak hayvancilik yapilmakla birlikte bazi bol-
gelerde ¢ok eski donemlerden beri tarim da yapilmaktaydi. Nitekim yapilan arkeolojik
kazilar neticesinde bulunan sulama kanallar1 ve saban demiri vs. gibi buluntular Tiirkler
arasinda Hun déneminden itibaren zirai kiiltiiriin varligini ortaya koymaktadir. Hun dev-
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rinde Altay bolgesinde bazi sulama kanallar1 agilmigti. Yine Baskaus bolgesinde, Culisman
nehri yakinlarindaki sulama kanali vasitasiyla, Kudirgan kurganlarina yakin bir ovada
Hun ve Goktiirk devirlerinde ziraat yapilmaktayd: (Ogel, 1988: 89). Goktiirk, Uygur ve
daha sonraki devirlerde tarimsal faaliyetlerin daha da artarak devam ettigi yine su kanal-
larinin mevcudiyeti ve bélgeye giden Temim b. Bahr, [bn Fadlan, Wang Yen-te gibi sey-
yahlarin verdikleri bilgilerden anlagilmaktadir. Altay yakinlarinda, Goktiirkler devrine ait
10 km uzunlugundaki Tét6 sulama kanalinin varlig1 bu devletin tarimda oldukga ileri se-
viyede oldugunu géstermesi bakimindan 6nemlidir. Benzer sekilde Selenga nehri ve Bay-
kal Gélii kiyilarindaki ivolgi ve [lmovada ziraat kiiltiiriine dair eserlerin mevcudiyeti de
bu merkezde degerlendirilebilir (Ogel, 1988: 164). Uygur sahasinda ise bilhassa Ordubalik
tarimsal faaliyetler bakimindan oldukea zengin sehirlerden biriydi (Golden, 2006: 201).
Sogdlu tiiccarlar vasitastyla Maniheizm'’i benimseyen Uygur hiitkiimdar: Bogii Kagan'in
763 yilinda yayimladigi emirname ile iilkesinde et yemeyi yasaklamasi Orta Asyanin
Uygur sahasindaki mutfak ve beslenme kiiltiirtinde hatir1 sayilir bir degisikligi de bera-
berinde getirdi. Bu tarihten itibaren Uygurlar hizla yerlesik hayata gecip ziraatle mesgul
olmaya basladilar. Haliyle bu durum tahil iiretiminde de 6nemli bir artisla neticelendi. Bu
hadiseden yaklagik 160 y1l sonra Uygur hakimiyeti altindaki Sar1 Nehir bolgesinden gegen
Wang Yen-te, o sirada bolgede bes hububatin yani kenevir, bugday, dari, baklagiller ve pi-
ring yetistigini yazmaktadir. Bu 6rnekler Orta Asya Tiirk toplumunda tarimsal iiriinlerin
mevcut oldugunu ve zaman igerisinde etkisini daha da artirdigini géstermesi bakimindan
6nem arz etmektedir.

Tahil Tiiketimi

Orta Asyada yetisen tarim trtinleri arasinda dari, bugday, arpa, cavdar, yulaf ve piring
isimleri sayilabilir. Bu driinler icerisinde dar1 Hunlar devrinden beri bilinmekteydi.
Hunlar’in Cine hakimiyet kurduklar: dénemde vergi olarak kiymetli madenler yerine dari
ve piring talep ettikleri malumdur. iklim sartlarina uygun bir bitki olmasi hasebiyle, dar1
sonraki dénemlerde de Orta Asya bozkirlarinin en temel besini olmay siirdiirdii. ibn
Fadlan 921de Idil Bulgarlar: iilkesinin sinirina vardiginda bélgedeki yerel hitkiimdarlar
kendisini et, ekmek ve karadari ile karsilamiglard: (Sesen, 2010: 20). Ebt Diilef’in nakletti-
gine gore, bir Tiirk boyu olan Pegenekler sadece karaca dar1 ile besleniyorlardi (Sesen, 2010:
64). Bu donemde daridan bazi yemekler ve bir tiir boza yapilmaktaydi. Nitekim Kasgarl
Mahmud, Divan-1 Liigat'it-Tiirk'te daridan yapilan bazi yemeklerin isimlerini verir. Mesela
kavut bu yemeklerden biridir. Kagut adiyla da bilinen bu yemek, kaynatilip kurutulan dar1-
nin un haline getirilinceye kadar déviildiikten sonra yag ve sekerle karistirilmasi suretiyle
yapilmaktaydi. Darinin siit yahut suda kaynatilip tizerine yag dokiilmesiyle elde edilen kiir-
sek de daridan yapilan bir diger yemekti (Ogel, 2000b: 178-194; Geng, 1997: 262).

Orta Asya Tiirk topluluklarindaki inang sistemlerinin Tiirk mutfak yapis1 ve hayvansal besin
tiiketimi iizerinde ne tiir bir etkisi olmustur?

Bugdayin tarihi de en az darininki kadar eskidir. Cin kaynaklarinda Hun bugdayi tabi-
rinin gegmesi bu konuda 6nemli bir delil olarak kabul edilebilir. Goktiirkler devrinde ise
697 yilinda Kapagan Kagan'in Cine el¢i gondererek tohumluk bugday talep etmesi bu dev-
letin bugdaya verdigi 6nemi gostermektedir (Alpargu, 20). Oguzlar bugdaya aslik adim
vermiglerdi. Bugday tane olarak veya degirmende 6giitiilmek suretiyle un haline getirilip
kullanilmaktaydi. Un ¢uval yahut dagarciklarda muhafaza edilirdi. Bugdaydan kogurgag,
yarma ve bulgur elde edilmekteydi (Koca, 2010: 176). Bugdayin yani sira arpa da ragbet
edilen bir tahil tiiriiydii. Arpa; bugday ve dart ile birlikte ekmek yapiminda kullanilmakta,
ayni zamanda at yemi olarak da tiiketilmekteydi (Rasonyi, 1996: 52).

% X
2
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Bugday ve arpanin ogiitiilmesiyle elde edilen un Tiirklerin mutfaginda bolca tiiketil-
digi anlagilan ekmegin hammaddesini olusturuyordu. Giindelik hayatin temel besinleri
arasinda yer alan ekmek firin, ocak yahut tandirda pisirilirdi. Bu donemde Tiirkler ara-
sinda sonraki dénemlerde de yapilan birkag ekmek tiirii bilinmekteydi. Oguzlar arasinda
yuka seklinde telaffuz edilen yufka en meshur ekmek tiiriiydi. Hakanli lehgesinde yufkaya
piiskel denilmekteydi (Geng, 1997: 253). Yufkanin ¢ok incesine yalag1 yuka, katmer tii-
riinde olana yarma yuka ad1 veriliyordu. Sac iizerinde pisirilen yufka, i¢ine et, yumurta vs.
konulup diiriim halinde yenirdi. Gézleme, bazlama ve somun ekmegi de bugday unundan
yapilan diger ekmeklerdi. Bu undan ayrica kurabiye ve ¢orekler de yapilirdi. Kizgin kiile
gomillmek suretiyle pisirilen, Kasgarli Mahmud’un kézmen adiyla zikrettigi kil ¢6regi
bilhassa Oguzlar arasinda olduk¢a meshurdu (Geng, 1997: 254).

Bugday ve arpadan ekmek haricinde, basta ¢orba olmak tizere diger bazi yemekler de
yapilmaktaydi. Bugday veya arpa unundan yapilan, bir nevi ¢orba olarak kabul edilebi-
lecek sulu yemeklere bulamag adi veriliyordu. Tiirklerin en meshur yemekleri arasinda
kabul edilen tutmacg, bugiinkii mantiya benzer sekilde bugday unundan yapiliyordu. Eris-
te ve gehriye, bugdaydan elde edilen diger yemeklerdi. Kaggarli Mahmud'un kiyma tigre
adin1 verdigi eriste, hamurun serce dili gibi egri olarak kesilmesi suretiyle yapilmaktayd.
Nohut biiyiikliigiindeki hamurdan yapilan ve sanmaguk ad1 verilen sehriye gorbasi tiirii
ise bilhassa hasta ve rahatsiz olanlara igiriliyordu (Geng, 1997: 258). Idil Bulgarlar1 arpay1
et ile karistirmak suretiyle bir tiir yemek yapiyorlardi. Bu yemegin arpa agirlikli kismi
bilhassa kizlar tarafindan tiiketiliyordu (Sesen, 2010: 29). Bugday ve arpadan boza ve bazi
ickiler de tretilmekteydi.

Orta Asya mutfaginin tatli kiiltiirii de ana hatlariyla bugday unu, 6zelde de ekmek {ize-
rinden sekillenmisti. Aspori, kuyma ve kara ekmek, ekmekten yapilan tathilardi. Aspori
kiilde pisirilen ekmegin icerisine yag dogranip, lizerine seker dokiilmesi suretiyle yapili-
yordu. Kuyma da benzer sekilde yapilan bir sekerli hamur tatlistydi. Kara ekmek tatlisinda
ise un, yag, seker ve ekmegin yani sira et kullanilmasi bu tatliy1 digerlerinden ¢ok farkli bir
lezzete kavusturmaktaydi. (Geng, 1997: 261).

Cok eski devirlerden beri Cinde kullanildig1 bilinen ve giiniimiizde de adeta Uzak
Dogu ile 6zdeslesen piring, dari, bugday ve arpaya oranla biraz daha az olsa da Orta Asya
Tiirk mutfaginda da titketilen 6nemli bir besin kaynagiydi. Piring yetistiriciliginin ve kul-
laniminin Cin siirma yakin bolgelerde biraz daha fazla oldugu anlagilmaktadir. Bilhassa
Kaggar ve Hotanda bol miktarda piring ekiliyordu. Uygurlar dégiilmiis pirince tuturgan
adin1 vermiglerdi. Piring, et ve baharatin bagirsaga doldurulmasiyla yapilan sogut isimli
yemek Oguz Tiirkleri arasinda olduk¢a meshurdu. Piringten bir tiir pogaga yapildigi Gok-
tiirk kaganini ziyaret eden Budist rahibi Hilan-dzangin verdigi bilgilerden anlasiimakta-
dir. Bu ziyareti sirasinda verilen ziyafette, inanci geregi et yemeyen Hilan-dzanga kaymak,
seker ve balin yani sira piringten yapilmis pogacalar verilmisti (Ligeti, 1986: 88). Pirin¢ten
ayrica siitlaci andiran bir tatli da yapilmaktayd.

Orta Asya Tiirkleri arasinda buraya kadar zikredilen tirtinlerin haricinde burcak, yulaf,
cavdar, bakla ve susam tiiketiminin varlig1 da bilinmektedir. Uygur Tiirkleri baklagillerin
hemen hepsi i¢in boriilce kelimesini kullaniyorlardi. Altay Tiirkleri cavdara aris veya aris
diyorlardi. Kirgiz Tiirkeri ise bilhassa yulaf ekimine ¢ok 6nem veriyorlard: (Ogel, 2000b:
165-178). Bahsedilen bu hububatlar1 ezmek veya 6glitmek i¢in taslar veya degirmenler
kullaniliyordu. Bu taslarin kokleri Hun devrine kadar uzanmaktaydi. Tahillar bu is icin
o0zel olarak kazilmis ¢ukurlarda yahut toprak kiiplerde muhafaza ediliyordu.
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Sebzeler

Kaynaklarda yer alan bilgilerden Orta Asyada Tiirk mutfaginda sebze titketiminin de ol-
dukga fazla oldugu anlagilmaktadir. Sebzeler taze olarak, kurutularak yahut diger yiyecek-
lerle birlestirilerek tiiketiliyordu. Bu dénemde bilinen sebzeler arasinda kabak, balkabagi,
karnibahar, pancar, havug, turp, salgam, sogan, sarimsak, patlican, fasulye, nohut, dag
1spanagi, 1sgun, hardal, biber ve salatalik isimleri sayilabilir. Yine bakla ve bezelye gibi
sebzeler de burgak yahut boriilce adiyla kullanilmaktayd: (Geng, 1997: 323-324; Koca,
2010: 176)

Cin kaynaklarinda Hun fasulyesinden bahsedilmesi bu sebzenin ¢ok eski devirlerden
beri Hunlar arasinda bilindigini gostermektedir. Acibakla ve biber de ¢ok eski devirlerden
beri bilinen ve tiiketilen sebzelerdi. Tiirkler bibere bur¢ adin: vermislerdi (Rasonyi, 1996:
53). Sarimsak ¢ok eskiden beri bilinmekteydi. Tiirkler taze olarak da tiikettikleri sarimsag:
yogurtla karistirarak tutmacin tizerine dokerlerdi. 807 yilinda Tiirk iilkesine seyahat eden
Budist rahipleri et yemek istemedikleri i¢in, kendilerine sert ve ac1 bir sebze olarak nite-
lendirdikleri bir nevi sogan verildigi anlagilmaktadir. Bir diger seyyah Ebt Diilef’in verdi-
¢i bilgilerden Kimekler'in nohut ve bakla, Karluklarin ise nohut ve mercimek tiikettikleri
anlagilmaktadir (Sesen, 2010: 65, 67). Kabak taze ve kurutulmus olarak tiiketilen sebzeler-
den biriydi. Kaggarli Mahmud, Tiirklerin kurutulmus kabaga sasnagu adini verdiklerini
yazmaktadir (Kutadgu Bilig, 1939: I, 491). Sebze ve et yemeklerini lezzetlendirmek icin
baharat cinsinden bazi otlar da bilinmekteydi.

Meyveler

Orta Asya Tirk mutfak kiiltiri icerisinde diger pek cok besin gibi meyveler de ¢ok eski
donemlerden beri yer almaktaydi. Meyve bahgelerde yetistirilir veya pazardan temin edi-
lirdi. Zaman zaman, seyyahlar, tiiccarlar ve elciler vasitasiyla farkli bolgelerden genellikle
kurutulmus olarak getirilen meyveler de tiiketilmekte, muhtemelen bu sayede farkli lez-
zetler de kesfedilmis olmaktaydi. Goktiirkler ve Uygurlarda kavun, karpuz, iiziim, elma,
seftali, erik, kayisi, nar, zerdali, armut, ayva gibi meyveler biliniyordu. Divan-1 Ligat'it-
Tiirk'te elma, kavun, karpuz, seftali, igde, yer fistig1, dut, fistik, armut, tiziim, findik, ceviz
gibi meyvelerden bahsedilmesi, ad1 gegenlerin Oguzlar tarafindan da bilinip tiiketildigini
gostermektedir.

Tiirkge kagun kelimesinden tiireyen kavun, Harezm ve Fergana bagta olmak {izere
Tirklerin yagsadig1 bolgelerde bolca yetistirilmekteydi. Bu bolgede yetistirilen yesil ka-
buklu kavun olduk¢a meshurdu. Oldukga lezzetli ve i¢i kirmizi olan bu kavunun dilimler
halinde kesilip giineste kurutulan hali de meshurdu. Kurutulmus Harezm kavunu Ab-
basi hilafet merkezi Bagdad basta olmak tizere muhtelif sehirlere hatta Cin, Hindistan
gibi uzak tlkelere de ihrag edilmekteydi (Salman, 2006: 506). Kasgar sehrinde, Kasgarl
Mahmud’un hé¢linek adini verdigi giizel kokulu bir kavun yetistirilmekteydi (Kasgarh
Mahmud, 1939: I, 488). Seyyah Chlang ch'un'un ifadesiyle, Uygur bolgesindeki bazi ka-
vun tirleri yastik biiytikliigiinde olup Cindekilerden ¢ok daha lezzetliydi. Uygur cograf-
yasinda kavunun yani sira karpuz da yetistirilmekteydi. Kavun tarlasina kagunluk, erik
tarlasina eriikliik, ceviz bahgesine de yagaklik ad1 verilmekteydi (Koca, 2010: 177). Orta
Asyadan Anadolu’ya kadar uzanan genis bir cografyada yetisen badem de taze veya kuru
olarak tiiketilmekte, ayrica ezmesi ve tatlis1 da yapilmaktaydi. Fergana yakinlarinda, ba-
dem yetistiriciligiyle inlii bir kasabaya Kend-badem ad1 verilmisti (Salman, 2006: 512).
Ceviz ise daha ziyade yagak adiyla bilinirdi.

Farkli besin tiirlerinin ve igkilerin kaynagini olusturan tiziim de Tiirkler arasinda gok
sevilen bir meyveydi. Uziim taze veya kurutulmak suretiyle yenmekte, ayrica pekmez, sir-
ke ve sarap yapiminda kullanilmaktaydi. Bilhassa Uygur ve Hazar Tiirkleri arasinda tiziim
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yetistiriciligi oldukea yaygindi. Uziim borluk ad1 verilen bahgelerde iiretiliyordu. Harezm
sahasinda Ceyhun nehri yakinlarindaki Dargan ve Amul, Turfan-Uygur sahasinda ise
Besbalik ve Hogo sehirleri iiziim yetistiriciliginde tin kazanmislard: (Salman, 2006: 507,
514). Baz1 bolgelerde gekirdeksiz tiziim de yetistirilmekteydi. Bunlardan farkli olarak Ki-
mek tilkesinde ise yaris1 beyaz, yarisi siyah bir tiztim ¢esidi yetistiriliyordu (Sesen, 2010: 65).

Ayni gekilde armut ve elma da Orta Asya Tirkleri tarafindan iyi bilinen meyvelerdi.
Yaban armuduna kertme adi veriliyordu. Kasgarli Mahmud’un ifadelerinden Oguzlarin
yasadig1 bolgelerde eksi ve tatli olmak {izere muhtelif elma tiirleri yetistirildigi anlagilmak-
tadir. Tad1 kimizin eksiligini andirdig1 icin kimiz almila olarak bilinen elma tiirii bunlar-
dan biriydi (Kasgarli Mahmud, 1939: 1, 366). Findik bityiikligiinde ve tadi ¢ok lezzetli
olan senkeg bir diger elma gesidiydi. Senkegin ak ve kirmizi tiirleri vardr (Kasgarli Mah-
mud, 1939: I, 455) ibn Fadlan, Idil Bulgar iilkesinde, gii¢ ve kuvvet kazanmalar1 igin bil-
hassa kizlarin ¢ok yedigi, ¢ok yesil, sarap sirkesi gibi eksi bir elmanin varligindan s6z eder
(Sesen, 2010: 29). Elma Uygur hakimiyet sahasindaki Turfan bolgesinde bolca tiretilmek-
teydi. Cinli seyyah Chang-ch’un, Mogol hitkiimdar1 Cengiz Han'in iilkesine giderken bu
bolgede yer alan elmalariyla inlit Almalik sehrinden ge¢misti (Salman, 2006: 512). Tiim bu
bilgiler Tiirk tilkelerinde farkls tiirlerde pek ¢ok elmanin bilindigini ortaya koymaktadir.

Buraya kadar sayilanlarin haricinde nar, seftali, kayisi, zerdali, hiinnap ve dut da Orta
Asyada {iretilip titketilen meyvelerdi. Nar, Tiirk bolgesine Farslilar vasitasiyla girmisti.
Fergana bolgesindeki Merginan sehrinde yetistirilen dane-kelan isimli nar tiirdi, diger-
lerine oranla ¢ok daha iyi kalitede olup tatliligi ve meyhosluguyla meshurdu (Salman,
2006: 511). Tuyld eriik adiyla bilinen seftali Maveratinnehirde yetistirilirdi. Yine Fergana
yakinlarindaki Esfera sehri de seftali bahgeleriyle tinliiydii. Babiir'iin kardi-seftali adin:
verdigi seftali tiirti oldukea sulu ve lezzetli olup kabugu soyularak yenirdi (Salman, 2006:
511). Uygur sahasinda dut ve hiinnap da yetismekteydi. Kirgizlar beyaz duta kassak adim
veriyorlardi. Hiinnap ise daha ziyade Fars etkisiyle Orta Asyada yayilmis olup ¢igde veya
igde adryla da bilinmekteydi (Salman, 2006: 515). 1dil Bulgarlarrnda ise neredeyse orman
meydana getirecek kadar ¢ok fazla findik agaci bulunuyordu. Meyvelerin pek ¢ogu kuru-
tularak da tiiketilirdi. [lk tiniteden de hatirlanacag iizere, meyve kurularina genel olarak
kak adi verilirdi.

ickiler

Orta Asya Tiirk topluluklar1 arasinda icki titketimi de oldukga yaygindi. I¢kiler muhtelif
sekillerde elde edilebilmekteydi. Bu donemde kullanilan i¢kileri, giindelik hayatta besin
olarak kullanilan ickiler ve sarhosluk verici ickiler olmak tizere iki kisma ayirmak miim-
kiindiir. Glindelik hayatta kullanilan ickiler arasinda hayvanlardan elde edilen siit, kimiz,
ayran gibi icecekler ile serbetler 6nemli bir yer tutuyordu. Kimiz, Tiirk kiiltiirii ierisinde
onemli bir yere sahipti. Eksimis kisrak siitiinden elde edilen kimiz hem giindelik hayatin
hem de davet ve ziyafetlerin vazgecilmeziydi. Yine sade olarak tiiketilen siit ve ayran da
bolca tiiketilen iceceklerdi.

Sirke, pekmez ve gira tiziimden iretilen iceceklerdi. Oguzlar pekmeze bekmes adini
veriyorlardi. Idil Bulgarlari, bal bugday ve arpadan yapilan ickiler tiiketiyorlardi. Balin ¢ok
fazla bulundugu Hazar cografyasinda mubhtelif serbetler bu madde ile tatlandirilmaktayda.
Karluklar karacadaridan yaptiklar: bir gesit i¢kiyi tiiketiyorlardi. Ciileybin (giil bali) ve
ciilab (giil serbeti) da tiiketilen icecekler arasindaydi. Yusuf Has Hacib, ziyafetlerde mut-
laka giil bali ve gill serbeti verilmesi gerektigini, bunlar1 lezzetli bir sekilde hazirlamada
i¢kicibagina biiyiik gorev diistiigiinii ifade etmektedir (Yusuf Has Hécib, 1988: 215, 377).
Goktiirkler, bugday ve daridan yapilan bekni adin1 verdikleri bir i¢kiyi tiiketiyorlardi. Bir
tiir boza oldugu anlagilan bekni Oguzlar arasinda da yaygindi. Bunun disinda yogurdun
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kiraz ve kayist ile tathilastirilmasindan elde edilen bir icki daha biliniyordu. Cinlilerin lo
adin verdikleri bu i¢ki Hunlar arasinda hayli yaygindi (Kafesoglu, 1994: 305). Cinde ¢ok
eski donemlerden itibaren kullanildig: bilinmekle birlikte ¢ayin Tiirkler arasinda kullani-
mina dair simdilik somut bir bilgi bulunmamaktadir.

Orta Asya Tiirk topluluklarinda giindelik hayatta beslenmenin 6nemli bir par¢asini olustu-
ran i¢kiler mahiyet ve tiiketim alanlarina gore nasil siniflandirilmaktaydi?

Sarhosluk veren maddelere igkii ad1 verilmekteydi. Uziimden elde edilen sarap, Gok-
tirkler devrinden itibaren devlet ileri gelenlerinin verdigi ziyafetlerin vazgecilmezleri ara-
sindaydi. Goktiirk iilkesine seyahat eden Bizans elgisi Zemarkhos'un ve Cinli Budist rahibi
Hiian-dzang’in onuruna verilen yemeklerde bolca sarap tiiketilmisti (Ligeti, 1986: 65, 88).
Uygurlar devrinde Tiirkistandaki baglardan elde edilen iiziimlerden pekmezin yani sira
sarap da iretiliyordu. Uygurlar {iztim sarabina bor adini veriyorlardi. Wang Yen-te'nin
ifadelerinden anlagildigina gore Kitan bolgesindeki Tiirkler kimizdan da bir tiir sarap yap-
makta ve bunu igerek sarhos olmaktaydilar (Izgi, 1989: 48). Bunun haricinde ugut ad1
verilen ve bir gesit hamurdan elde edilen sarap da biliniyordu. Ugut, baz1 meyve ve bitki
plrelerinin toplanip 1slatildiktan sonra arpa unu ile karistirilmasi, ardindan daha once
findik biytkligiinde hazirlanmis bugday hamurunun belirli bir mayalanma siiresi de goz
ontine alinarak bekletildikten sonra suda siiziilmesi yoluyla elde ediliyordu. Bunlarin ha-
ricinde bugdaydan elde edilen apartgu ve daridan elde edilen buhsum isimleriyle bilinen
saraplar da i¢ilmekteydi (Geng, 1997: 264-265).

Kullanilan Mutfak Geregleri ve Yemek Adabi

Orta Asya Tiirkleri mutfaga genel olarak as evi yahut aslik, mutfakta bulunan kap kacaga
ise daha ziyade ¢anak adini veriyorlardi. Mutfakta madeni esyalardan, topraktan, agactan
ve deriden yapilan esyalar kullanilmaktaydi. Divan-1 Liigat’it-Tiirk’te yer alan bilgilerden
Tirk topluluklarinin madeni egyalar olarak asi¢ (tencere), bart (bardak), bigek (bigak),
wrik (ibrik), kova, kumgan (gtigim), kiinek (matara), orkii¢ (sacayagi), sa¢ (tava), sag-
rak (stirahi), sis (sis), soku (havan), tamgalik (kiigiik ibrik); toprak esyalar olarak, bukag
(¢anak-¢comlek), butik (bodug), ceskel, kendiik (kiigiik kiip), kozeg (bardak), kiip, toy asi¢
(gliveg), ulmak (testi); agactan imal edilen esyalar olarak, andig (elek), cancu (oklava),
¢anak (tuzluk), ¢omee (kepge), kasuk, korke (agag tabak), lagun (aga¢ kase), sengek (su
testisi), tekne, tuzluk, yasga¢ (yaslahag/hamur tahtasi) ve deriden yapilan esyalar olarak
ise elri (dagarcik), kasuk (kimiz tulumu), sanag, sarni¢ (deve derisinden su tulumu), tagar
(¢uval) ve tulkuk (tuluk) kullandiklar1 anlagilmaktadir (Geng, 1997: 230-235). Besinlerin
saklanmasi i¢in kiip, tencere ve tulumlar kullanilmaktaydi. Soguk bolgelerde catlamama-
lar1 i¢in koyun derisine sarilmak suretiyle muhafaza edilirdi.

Orta Asya Tiirkleri arasinda bilhassa saray sofralarinda hiyerarsik bir diizenin varli-
gindan s6z etmek miimkiindiir. Seyahatnamelerde sofra diizeni ve yemege baslama ritiiel-
leri hakkinda bazi bilgiler verilmektedir. ibn Fadlan'in Bulgar hiikiimdarinin huzurundaki
bir ziyafeti anlattig1 bilgiler bu hususta giizel bir 6rnektir. Seyyahin katildig1 ziyafette, kub-
beli bir cadirda tahtinda, saginda beyleri solunda ise misafirleri oldugu halde hiikiimdarin
huzuruna kizarmig et bulunan bir sofra getirilmisti. Hiikiimdar 6nce bir bigak vasitasiyla
bir lokma et kesip yemis, ardindan ikinci ve tigincii lokmalar1 yedikten sonra, bir par¢a
kesip el¢ciye vermis, akabinde hemen el¢inin huzuruna bir sofra getirilmisti. Bu gekilde
hitkiimdar el¢i heyetinde bulunanlar yahut beylerden her kime bir lokma et verdiyse onun
oniine miistakil bir sofra kurulmustu. Hitkiimdar herhangi bir kimseye lokma takdim et-
meden kimse yemege baslayamiyordu (Sesen, 2010: 22-23).
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Tiirk mutfaginda yemek genellikle sofrada yenirdi. Sofraya bazi Tiirk boylar: tergi adi-
n1 vermiglerdi. Bazi bolgelerde tepsi de sofra anlaminda kullanilmaktaydi. Sofranin temiz
ve diizenli olmasina ¢ok dnem verilirdi. Sofraya ilk olarak yemekler getirilir, iceceklerle
birlikte servis edilirdi. Kutadgu Biligde yer alan bilgilerden anlagildigina gore, yemek fash
tamamlandiktan sonra cerez ve meyve ikram edilirdi (Yusuf Has Hacib, 1988: 377). Ye-
mekler altin, glimiis veya bolgesine gore toprak kaplarda yenir, i¢kiler idis adiyla bilinen
bir tiir kadeh ile icilirdi. Ayrica i¢ki servisi i¢in giigiimler ve ibrikler de kullanilirdi.

am

Selcuklu Tiirklerinin giindelik

yasaminda, yemek, birisi kusluk
vaktinde digeri de aksam olmak
lizere genellikle iki 6giin olurdu.

Daha ayrintihi bilgi edinmek icin Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris (IV, 4. Baski,
Ankara: Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, 2000) kitabina bakabilirsiniz.

SELCUKLU VE BEYLIKLER DEVRIi TURK MUTFAK KULTURU

Selguklu, Tiirkiye Selguklu ve Beylikler donemi mutfagini geleneksel Tirk mutfaginin
bir devami olarak kabul etmek miimkiindiir. Bununla birlikte, Selcuklular Orta Asyadan
baslayan gog siireci boyunca gegtikleri cografyalarin ve nihayet yerlestikleri Anadolunun
yemek kiiltiriinden de etkilenmislerdir. Anadolunun cografi konumu ve bu konumun ge-
tirdigi avantajlar Selguklu mutfagina ayr1 bir zenginlik kazandirmustir. Kaynaklarin sinirl
olusu detayli yorumlar yapmay1 zorlagtirmakla birlikte, kronikler, seyahatnimeler, sufi
menédkibnameleri ve Mevlana ile Yunus Emre basta olmak {izere dénemin mutasavviflari-
nin kaleme aldiklar1 eserlerden hareketle Tiirkiye Selcuklu mutfag: ve tiiketilen gidalarla
ilgili genel bir profil ¢cizmek miimkiindir. Bunun yani sira sinirl sayida da olsa, Selguklu
mutfag tizerine yapilmis aragtirmalarin mevcudiyeti de bilinmektedir. Ancak yapilan bu
calismalarin bazilarmin sadece tarih kaynaklarina dayanmasi, bazilarinin ise konuya sufi
mutfag: eksenli yaklasmalari genel yapiy1 kavramayi giiclestirmektedir. Burada sozii edi-
len kaynaklarin her iki tiiriinden de istifade edilmek suretiyle Selguklu, Tiirkiye Selguklu
ve Beylikler donemi mutfak kiiltiirdi, kullanilan malzemeler ve kullanim alanlar1 6rnekler-
lerle desteklenerek ortaya konulmaya ¢aligilmistir.

Selguklu mutfag: genel anlamda gogebe gelenegin dogal bir sonucu olan et ve siit gibi
hayvansal triinler ve yerlesik hayatin temel ge¢im kaynagini teskil eden ziréi tirtinler ol-
mak iizere iki ana kisimdan meydana gelmekteydi. Yemekler, agirlikli olarak bu iki ana
unsurdan olusuyordu. Elbette, yenilen yemeklerin orani ve ¢esidi yiyenlerin sosyal konu-
muyla baglantili olarak bazi degisiklikler gosterebiliyordu. Saray ¢evrelerinin veya onde
gelen devlet adamlarinin mutfag: daha gosterisli iken siradan halkin mutfag: daha miite-
vaziydi. Bununla birlikte, bazen hitkiimdarlarin yoksul halka, yolcu ve misafirlere ziyafet
verdikleri yahut yemek yedirdikleri olurdu. Saltanat toresi geregince cuma sabahlari ziya-
fet sofralar1 diizenlenirdi. Mesel4, I. Giyaseddin Keyhiisrev doneminde, “Cuma giinleri-
nin sabah toplantisi, Sultan Meliksah'in ve Selguklu sultanlarinin zamanindan beri resmen
yapildig gibi yapiliyor; cesit gesit sahane yemekler hazirlaniyordu” (Aksarayi, 2000: 68).

Hazirlanan yemekler ¢esitli ve lezzetli olurdu. Bilhassa misafir agirlama hususunda
ok titiz davranilirdi. Misafir, hangi gelir diizeyine mensup olursa olsun, misafir oldugu
evin sahibi tarafindan 4deta bas taci edilir, 6niine miimkiin olan en iyi yemekler konu-
lurdu. Onceki dénemlerde oldugu gibi bu donemde de misafirlerin konaklamast igin han
ve kervansaraylar insa edilmis, gelip gecen yolculara (ayende ve ravende) hizmet etmeyi
baslica gaye edinen tekke ve zaviyeler kurulmustu. Biitiin bu ¢abalar, yolcu ve misafir-
lere verilen degerin bir neticesiydi. Mevlan&nin oglu Sultan Veled’in yagadig: yillarda,
Anadoluda, misafirlere piringle yapilan, kebaplarla hazirlanan cesit gesit eksi, tatl, kirmi-
z1, sar1, beyaz renkte yemekler sunulmaktaydi. Beylikler doneminde Anadoludan gecen
Fasli seyyah Ibn Battuta’ya gore, Anadolunun en énemli hususiyeti lezzetli yemekleriydi
(ibn Battata, 2004: 400).
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Kusluk vakti, uyanma ve evden ¢ikma saatine gore degisirdi. Bu 6gtinde hamur bagta
olmak {izere tok tutacak yemekler tercih edilirdi. Ogle vakti acikilirsa meyve veya bazi
icecekler tercih edilirdi (Unver: 1982: 2-3). Yemek genellikle kagikla yenirdi. Sofradaki
temel mutfak malzemeleri sahan, tabak, kase, tepsi, sini, magrapa ve testilerdi. Pisirilirken,
yemegin az veya ok olusuna gére, tencere, tava veya kazan kullanilirds. Igeceklerin ve bazi
gidalarin saklanmasinda topraktan yapilmis olan kiipler tercih edilirdi.

Hayvancilik ve Hayvansal Uriinler

Tarihinin en erken dénemlerinden itibaren yar1 gocebe hayat siirdtirdiikleri bilinen Tiirk-
ler, bu geleneklerini gog¢ ettikleri cografyalara da tagimiglardir. XI. yiizyilin sonlarina
dogru Anadolu’ya geldiklerinde, Tiirkiye Selguklular1 hakimiyeti altindaki Tiirkmenler
de bu gelenegi ve vazgecilmez unsuru olan hayvancilig siirdiirmekteydiler. Yukarida da
bahsedildigi tizere, Orta Asyada yasadiklar1 donemde, Tiirk boylarinin gida iiretim ve
titketimleri genellikle at ve koyun tizerine kurulmus; daha sonraki dénemde, muhteme-
len Tibetliler vasitasiyla keci de hayatlarina d4hil olmustu. Tiirkmen gruplar1 Anadolu’ya
gelmeye basladiklarinda daha kolay hareket imkéni saglayan koyun ve kegi siirtilerini de
yanlarinda getirmislerdi. Hayvancilik, bu dénemde sadece Selguklu Tiirkleri igin degil,
hemen her Tiirk devleti i¢in en temel ge¢im kaynagiydi. Oyle ki bazi Tiirkmenler, kur-
duklari devletlere yahut mensubu olduklar1 boylara, hayatlarinin ayrilmaz pargasi olan bu
hayvanlarin adlarini vermislerdi. Tiirkiye Selcuklu Devletinin son dénemlerinde Dogu ve
Giineydogu Anadoluda kurulan iki Tirk Devleti Ak-koyunlu ve Kara-koyunlu isimlerini
tagiyordu. Ayni sekilde bazi Tiirkmen boylar1 da Alaca-koyunlu, Kara-kegili, Sari-kecili,
Kara-tekeli, Kizil-kecili, Tekelti isimlerine sahipti.

Hayvanciligin bu derece 6n plana ¢iktig1 bir yasam tarzinin dogal sonucu olarak hay-
vansal dirtinler Sel¢uklu ve Beylikler devrinde de mutfagin en 6nemli kismin: olustur-
maktaydi. Hemen her hanenin, biiytikliigii sahip olunan gelir diizeyine gore degisen bir
stiriisti vardi. Saray mutfaginin iagesi icin koyun siiriileri beslenmekteydi; bizzat sultanlara
ait koyun stiriileri de vardi. Koyun diginda, kegi ve sigirdan da istifade edilmekteydi. S6zii
edilen bu hayvanlardan elde edilen {iriinler yani et, siit ve siit {irtinleri Tiirkiye Selguklu ve
Beylikler devri mutfaginin en biiyiik zenginlikleriydi.

Orta Asya beslenme geleneginde temel bir yere sahip olan atlar ise, Islim dininin de etkisiyle
Selguklu toplumunda ve Anadoludaki Tiirk beyliklerinde daha ziyade binek hayvani olarak
kullanilmaya baslandi.

Et ve Et Yemekleri

Et, Selcuklu mutfaginda hemen her sofrada bulunurdu. Koyun ve ke¢inin Anadolu cog-
rafyasina kolay uyum saglamasi, iireme ve veriminin ¢ok olmasi teminini de kolaylasti-
riyordu. Bu yiizden et ve siit fiyatlar1 olduke¢a ucuzdu. Kentlerde et kesim isini ve satigini
kasaplar yapiyordu. Ahi teskilat: tiyeleri tarafindan pek hos karsilanmasa da, kasaplik, et
kiltiiriiniin yaygin oldugu bir toplumda 6nemli bir is sahastydi. Bazi sehirlerde diger ¢ar-
silarin yani sira bir de kasaplar ¢arsis: bulunurdu. Koylerde ise hayvan kesimi genellikle
ailenin erkek iiyeleri tarafindan yapilirdi.

Et, neredeyse her giin yenilen bir gidaydi. Sarayda yahut ileri gelen timeranin evlerin-
de verilen ziyafetlerde bir hayli et tiiketilirdi. Kesilen koyun sayis1 ntifuzlu devlet adam-
larinin kilerinde bazen sultanin mutfagindakinden bile daha fazla olabiliyordu. Mesela I.
Alaeddin Keyktibad devrinde, sultanin mutfaginda saray gorevlileri ve digerleri i¢in 30
bas koyun kesilirken bu rakam Emir Seyfeddin Ayabanin mutfaginda 80 bas1 buluyordu
(Ibn Bibi, 1996: 1, 283). Et, tekke ve zaviyelerde pisen yemeklerde de bolca kullanilirdi.
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Mesela, Rahatoglu Vakfiyesinde giinde en az bir 6giin koyun etinden pisirilmis yemek ve-
rilmesi sart kosulmustu. Ayni gekilde, Ibn Battutanin ziyaret ettigi Kastamonu yakinlarin-
daki Fahreddin Bek zaviyesinde de et pisirilmesi zorunluydu (ibn Batttit, 2004: 1, 441).

Selguklu mutfaginda biiyiikbag ve kiigitkbag hayvanlarin yani sira tavuk, horoz, kaz,
ordek gibi kiimes hayvanlar1 da tiiketilirdi. Kiimes hayvanlarina ait figiirler, Tiirkiye Sel-
¢uklu donemi minyatiirlerinin yer aldig1 Varka ve Giilsah Mesnevisine de yansimigtir.
Kiimes hayvanlarinin sadece etlerinden degil, yumurtalarindan da istifade edilirdi. Bu
donemde av hayvanlar1 da 6nemli bir besin kaynag: olup, mutfaga ayr1 bir lezzet katmak-
taydi. Avcilik, kirsal kesimde oldugu kadar, iktidar ztimreleri arasinda da 6nemli bir yere
sahipti. Devlet erkdni bazen torenle ava ¢ikarlardi. Avda, keklik, bildircin, 6rdek gibi kus
titrlerinin yani sira geyik, ceylan ve tavsan da avlanmaktaydi. Av hayvanlarina ait motifler,
donemin yapilarina da yansimisti. Mesel4 Niksardaki Coregi Bityiik Tekkesinin kapisinda
ve Beysehirdeki Kubadéabad sarayinda yer alan figiirler bunlara iki érnektir.

Etin pisirilmesi ayr1 bir maharet isi olup farkli pisirme sekilleri vardi. Bazen ¢dmlek
icerisinde haglanir, bazen de tandirda veya ocakta gevrilirdi. I. Alaeddin Keyktbad dev-
rinin sonlarinda Harput melikinin mutfaginda bir ziyafet sirasinda tandirda kuzu kizar-
tilmusts (Ibn Bibi, 1996: 1, 441). Bazt yemeklerde, etin bilhassa uyluk kismu tercih edilirdi.
Mevlananin arkadaslarindan Semseddin Mardini’ye gore, yenilecek etin en iyisi ve lez-
zetlisi kemige yapisik olaniyds; bu ona rityasinda Hz. Peygamber tarafindan bildirilmisti
(Ahmed Eflaki, 1995: 1, 396). Av kuslarinin siste cevrilmesiyle elde edilen yemekler de
hayli revagtaydi. Bu tarz yemekler ileri gelen devlet adamlar: tarafindan da tercih edilmek-
teydi. Oyle ki, I. Alaeddin Keyktibad déneminin énemli devlet adamlarindan Seyfeddin
Ayaba, dondurucu soguk nedeniyle sofraya kizarmig keklik eti getiremeyen han-salar1
“derhal sehri arayp keklik bulsunlar, eger bundan sonra sofrada keklik gormezsem o cahil
basina ne gelecegini sen diisiin” diyerek fena halde paylamist1 (ibn Bibi, 1996: 1, 222).

Mutfakta, hammaddesi et olarak yapilan yemekler arasinda kebaplar ilk siray1 almak-
taydi. Biryan ad1 da verilen kebaplar, hayvan etinin bazi boliimlerinden yapilabildigi gibi,
ciger veya kuslarin siste cevrilmesiyle bir tiir sis kebap seklinde de pisirilebilmekteydi (Ha-
lic1, 2005: 71-72). Devlet erkéninin verdigi ziyafetlerde verilen yemekler arasinda degisik
tiirlerde pisirilmis kebaplar ilk siray1 alirdi. I. Aldeddin Keyktbad bu ziyafetlerden birinde
yedigi kizartilmis tavuk kebabindan zehirlenip 6lmiistii (Ibn Bibi, 1996: I, 456). Kebap, sa-
ray mutfaginda oldukga itibar goren bir yemek olmasina ragmen, sufiler tarafindan, nefse
hos geldigi icin pek tercih edilmiyordu. Mevlana bu sufilerden biriydi. Hindi, kaz yahut
tavugun tuz ve baharat ile hazirlandiktan sonra sa¢ yahut tavada pisirilmesi suretiyle ya-
pilan sogiirme de sevilen yemeklerdendi. Kofte ve yahni de bu donemin et tiirii yemekleri
arasindaydi (Mesnevi, 1988: I11, 48; Ahmed Eflaki, 1995, I, 381). Yahninin igerisine nohut
da katilmaktaydi. Pilavlarin i¢ine de et konuluyordu. Etten ayrica pastirma, kavurma ve
sucuk da tiretiliyordu.

Selguklu mutfaginin vazgecilmez tatlari arasinda yer alan ¢orbalarin bazilari da et kul-
lanilmak suretiyle elde ediliyordu. Bilhassa kesilen hayvanin kelle ve pagalar1 gorba yapi-
minda kullanilmaktaydi. Bu gorba tiirii yukarida da anlatildig: tizere sadece Selguklu top-
raklarinda degil Orta Asya ve Islam diinyasinda da hayli ragbet gérmekteydi. Kelle paga
corbast evlerde hazirlandig: gibi, bu isi meslek edinmis olan kelleci ditkkanlar1 da vardi.
Mevlan&'nin yakin arkadagi $ems-i Tebrizi'nin, Samda yasadig1 donemde en sik gittigi ve
yemek yedigi yer bir bagc1 ditkkani idi. Mevlan@nin durumu ise biraz daha farkliydi. O,
kelle-paga ¢corbasini yemekle beraber, kendisine zarar verdigini diistindtigii icin pek tercih
etmiyordu (Divan-1 Kebir, 1960: V, 233). Paga veya et suyuna ekmek dogramak suretiyle
yapilan tirit bu donemde oldukea popiilerdi.
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Selguklu ve Beylikler devrine ait eserlerde av ve kiimes hayvanlar1 yahut balik motiflerine
rastlanmasinin beslenme kiiltiirii bakimindan ne gibi bir anlami vardir?

Tiirkiye Selguklu ve Beylikler devri mutfaginda yer alan bir diger et tiirii balikti. De-
nize yakin bolgelerin mutfaginda daha yaygin olarak bulunan balik, i¢ kesimlerde, gol
veya nehirlerden avlanmak suretiyle temin edilirdi. Dogu bélgelerinin balik ihtiyac1 Van
Goli'nden kargilaniyordu. Bazi haneler giinliik ge¢imlerini balik¢ilik yaparak idame etti-
riyorlardi. Mevlan&nin miridlerinden Selahaddin Zerkub'un babasi hanesini balikgilikla
gecindirenlerden biriydi. Bu sahis, Konya yakinlarindaki bir géliin kiyisindaki Kamile
Koyirnde balikgilik yaparak geciniyordu (Eflaki, IT: 289). Devlet erkaninin tertipledigi zi-
yafetlerde sofraya konulan yemek gesitleri arasinda bazen balik da bulunurdu. I. Alieddin
Keyktibad’n, ileri gelen bazi devlet adamlarini ortadan kaldirmak amaciyla tertipledigi
ziyafette balik kizartmasi da yenilmisti. Balik muhtemelen farkl: sekillerde pisiriliyordu;
Mevlan&nin tercihi ise daha ¢ok tavada saga sola ¢evrilmek suretiyle pisirileniydi. Balik
ayni zamanda 6nemli ihrag tirtinleri arasinda da yer aliyordu. Menteseogullar:1 dsnemin-
de, bilhassa Latmos Gélirnden yakalanan yilan baliklar: ihrag edilen balik tiirleri arasinda
bas1 gekmekteydi. Beylikler devrine ait bir eser oldugu anlasilan, giintimiizde Eskisehir’in
ilcesi olan Sivrihisardaki Alemsah tiirbesinin kapisindaki balik motifi de bu donemde
balik tiiketiminin en 6nemli isaretlerinden biri olarak kabul edilebilir.
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Sivrihisarda Alemsah
Tiirbesinin Kapisinda
Yer Alan Balik Motifi

Kaynak:
Fotograf: Hasim
Sahin.

Siit ve Siit Uriinleri
Siit ile birlikte peynir, yogurt, yag gibi siitten elde edilen iiriinler dénemin temel besin
maddeleri arasindaydi. Koyun, kegi ve inekten elde edilen siit, yukarida bahsedildigi tize-
re Selguklu 6ncesi dénemde de Tiirklerin hayatinda 6nemli bir yere sahipti. Hemen her
hanenin kii¢iik de olsa bir koyun siiriisii oldugu icin siit olduk¢a boldu ve kolayca elde
edilebiliyordu. Ustelik siit, Tiirk mutfak geleneginde yer alan miihim bir iiriin olmasinin
yani sira, [slamiyet sonrast ddsnemde Hz. Peygamber’in en sevdigi gidalardan biri olarak
ayrica bir 6nem kazandi. Siit, yeni dogmus bebeklerin temel besin maddesiydi. Bebekler
stit ve serbetle besleniyordu. Yeni dogum yapmis hayvanlarin verdigi ilk siit olan aguz/
avuz da mutfakta degerlendirilen triinlerdendi.

Yogurt bu dénemde en yaygin olarak tiiketilen besinler arasindaydi. Kor adi verilen
yogurt mayasi, eksimis yogurt artiginin tizerine siit dokilmek suretiyle elde ediliyordu
(Kéymen, 1971: 17-18). Kirsal kesimde yasayan halk evinin giindelik gida ihtiyacini,
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bazen yogurt satarak gideriyordu. Ritkneddin II. Siilleymansah doneminde, yetimlerine
ekmek satin alabilmek i¢in yogurt satmaya giden yash bir kadinin yogurdunu ¢alan bir
kole, sultan tarafindan feci sekilde cezalandirilmist: (ibn Bibi, 1996: I, 84). Yogurt sufiler
arasinda da ¢ok sevilen bir yiyecekti. Meseld Mevlan4, yogurdu ¢ok seviyordu. Yogurdun
eksi olmast bile onu yogurt yemekten alikoymuyordu. Bu konuda Eflakide anlatilan bir
menkibe hayli ilging ve Mevlan&nin yogurda olan diiskiinliigiiniin boyutunu géstermesi
acisindan son derece 6nemlidir:

“... Arif Celebinin annesi Kirake Hatun rivayet etti ki: Mevlana hazretlerinin bir aya
yakin yemek yemedigini gordiim. Ben, yeni gelin olmustum. Muallimim de Mevlan4 haz-
retleri idi. Bir giin Mevlana benden: ‘Fatma hanim, evimizde yogurt var mi1?’ diye sordu.
Ben ‘Evet var, fakat son derecede eksidir’ dedim. Buyurdu, onu biiyiik bir kaseye doldurup
oniine koydum. Mevlana ‘yirmi bas sarimsak dév, i¢ine dok de lezzetli olsun’ dedi. Ben,
gece yarist Mevlan&nin geldigini gérdiim. Benden yogurdu istedi ve alip yogurdun igine
bayat kiif tutmus ekmekleri dogradi. Sonra o kasedeki tiridi taméamiyle yedi. Ben o yo-
gurttan bir parca agzima koydum. Yogurdun keskinliginden derhal dilim kabardi. Fakat
Mevlana, yogurdu tamamiyle tiiketip kaseyi bana verdi ...” (Ahmed Eflaki, 1995: 1, 625-626).

Yogurdun i¢ine sarimsak konulmasiyla hazirlanan yemek Mevlan&nin en fazla tercih
ettiklerinden biriydi. Bir arkadasiyla 1licaya gittiklerinde de aym sekilde biiyiik bir kase
dolusu sarimsakl1 yogurt yemisti (Ahmed Eflaki, 1995: 1, 628).

Yogurt Anadolu beylikleri devrinde de yaygin olarak tiiketilmeye devam etti. Esre-
fogullar1 zamaninda, Konyaya bagh Seydisehir’i insa ederek kendi adin1 verdigi bilinen
Seyyid Harun boélgede yogurt yapmayi bilmeyen bir kéy halkina nasil yogurt yapilacagin
Ogretmisti. Bu koy, daha sonraki donemde Maya Koyii adiyla anilacaktir (Abdiilkerim b.
Seyh Misa, 1991: 33). Siitten iiretilen diger iiriinler peynir, kaymak ve tereyagi idi. Peynir
gerek Tiirkiye Selcuklu ve Beylikler dénemi éncesinde, gerekse bu dénemde bilhassa tuzlu
olarak tiiketilmekteydi (Kaggarli Mahmud, 1939: 1, 143). Mevlana, Senai’nin {lahiname
adli eserinin 6neminden bahsederken kiyaslamasini yogurt, yag ve kaymak ile yapmisti.
Ona gore, Kuran'in sureti yogurt, Senai’nin eserindeki ciimlelerin manélar1 ise yogurdun
yag1 ve kaymag idi. Eski donemlerden beri bilinen tereyagi bu donemde de revagtaydi.
Mevlan4, aksam yemeginde genellikle sizirilmis tereyagini tercih ederdi. Bunu bir beyi-
tinde: “Litfuna-keremine sdyle de bu kula, aksam yemeginde sizirilmis tereyag: versin”
dizeleriyle dile getirmisti (Mevlana, Divan-1 Kebir, V, 178). Yaglar1 muhafaza etmek i¢in
bu dénemde de Orta Asyada oldugu gibi tulum kullanilmaktayd.

Tarim ve Ziraata Dayali Uriinler

Selguklular baslangig itibariyla her ne kadar yar1 gogebe bir gelenege mensup olsalar da
zamanla yerlesik hayat: benimsemisler, ele gecirdikleri bolgelerde bulunan sehirlere yer-
lesmisler yahut yeni sehirler kurmuslardi. Bilhassa Tiirkiye Sel¢uklularinin yeni yurdu
olan Anadolu son derece verimli topraklara sahip bir cografya olmasi hasebiyle, eski ¢ag-
lardan beri yerlesik kiiltiiriin, tarim ve ziraatin yogun olarak yapildig: bir bolgeydi. Zirai
gelenek bolgede gelisimini Sel¢uklularin gelisinden ¢ok 6nce, Roma doneminde tamam-
lamis, Bizans doneminde de devam ettirmisti. Aslinda, bitkisel gidalara dayali beslenme
sistemi, sadece Anadoluda degil ortagag boyunca Akdeniz sahillerine yakin biitiin bolge
halklarinin yasam tarzlarinda belirleyici olmustu. Bu gelenek bolgenin yeni hakimleri
olan Selguklular zamaninda da degismedi. Topraga dayali bir ekonomik sistem olan ikta,
Selguklularin ekonomisinin belkemigini olusturdu. Bu yiizden Selguklu hitkiimdarlari,
tarim ve ziraati desteklemisler; bos arazilerin ekilmesi i¢in giftcilere tohumluk bugday
verdikleri gibi vergilerden de muaf tutmuglardi.
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Tahilli/Unlu Mamuller

Bu donemde bagta bugday olmak tizere arpa, yulaf, cavdar, piring ve dar1 gibi hububat eki-
minin yapildig1 bilinmektedir. En fazla iiretilen tahil gesidi olan bugday orta sinif halkin
temel gecim kaynaklarindan biriydi. Harmandan kaldirilan bugday ambarlarda depolanir,
ihtiyag fazlasi olani ise satilirdi. Bityiik sehirlerin kenarinda bugday pazarlari vardi. Bu pa-
zarlar kentin en 6nemli ticaret merkezleri arasindaydi. Selcuklu déneminde baslica bug-
day iiretim merkezleri Konya, Ankara, Eskisehir, Nigde, Nevsehir, Kirsehir, Yozgat, Sivas
ve Kayseri illerinin bulundugu sahalardi. Bazen kitlik, kuraklik veya savaslar yiiziinden
bugday sikintisi ¢ekilir, bu dénemlerde ciddi anlamda yoksulluk bas gosterirdi. Tiirkiye
Selguklu Devletinin son déneminde bilhassa Mogol istilas: yiiziinden pek ¢ok bugday
tarlasi, bag ve bahceler harap olmustu.

Selguklu mutfagini gesitlendiren pek ¢ok triintin hammaddesi olup bu isi meslek
edinmis degirmenciler tarafindan o6giitiilerek un haline getirilen bugday, doviilmek sure-
tiyle bulgur ve yarma haline de getirilirdi. Undan basta ekmek ¢esitleri olmak tizere, gorba
ve tatlilar da yapilird.

Tiirkiye Selcuklu déneminde “etmek” seklinde ifade edilen ekmek eskiden beri yaygin
olarak tiiketilen bir gidaydi. Halkin ekmek ihtiyaci firinlar tarafindan kargilanirdi. Kirsal
kesimde ise her hane kendi ekmegini pisirirdi. Pisirme islemi haftada bir giin gerceklesti-
rilirdi. Firin veya tandirlarda pisirilen bu ekmekler daha ziyade yuvarlak veya uzun pide
seklinde olurdu. Ekmek ¢ogunlukla bugday unundan pisirilmekteydi. Bugday ekmegi bir
anlamda toplumsal refahin bir gostergesi de sayilirdi.

Bugday ekmeginin disinda arpadan da ekmek yapilmaktaydi. Ancak, bu ekmek daha
ziyade yoksul halk yahut derviglik yolunu se¢mis sufiler tarafindan tercih edilmektey-
di. Dervisler acisindan bu ekmegin yenilmesi bir anlamda tevazu ve riyazet gostergesi
olup bu gelenek Hz. Peygamber ve ashaba dayandiriliyordu (Ahmed Eflaki, 1995: II,
145-146). Mesela Mevlan&nin babasi Bahdeddin Veled’in asir1 derecede riyazete diiskiin,
bas1 ve ayaklari ¢iplak oldugu halde ormanlarda dolasan bir miiridi dagarciginda sadece
arpa unu tastyordu (Ahmed Eflaki, 1995: 1, 227, 231). Benzer sekilde, Mevlana da Seyyid
Burhaneddin’in yaninda cile ¢ikarken hiicresine bir ibrik su ve birka¢ arpa ekmegi ko-
nulmustu. Giindelik hayatinda arpa ekmegini tercih eden sufiler arasinda Yunus Emre
de vardi. Ona gore, arpa ekmeginin en makbul olan1 ununa yari kiil katilip giineste kuru-
tulmak suretiyle pisirileniydi (Yunus Emre, 171). Gelir diizeyi pek iyi olmayan halk arpa
ekmeginin yani sira kepek ekmegi de titketirdi. Hatta Mevlanaya gore, nefsini gercekten
yenmek isteyen biri arpa ekmeginden ziyade kepek ekmegi yemeliydi (Mesnevi, 1988: V, 284).

Selguklu déneminde Tiirk mutfaginda burada s6zii edilenlerin diginda farkl tiirde ek-
meklerin de pisirildigi bilinmektedir. Su bugusunda pisirilen ve hazmi gayet kolay olan
kurabiye bicimindeki ¢cukmin bu ekmek tiirlerinden biriydi. Kiile gomiilmek suretiyle
pisirilen ekmek kirsal kesimde olduk¢a makbuldii. Bazlamag ve yufkalar da evlerde en
fazla pisirilen ekmek gesitleri arasindaydi. Somun sekline getirilmis yumruk biytikligtin-
deki hamurun mayasiz olarak sag tizerinde pisirilmesiyle elde edilen bazlamag, Tiirkler
arasinda eskiden beri bilinen bir ekmek tiiriiydii. Dede Korkud Kitabrnda, bazlamacin
yogurtla yenilmesi tavsiye edilmisti. Mevlan&nin oglu Sultan Veled ise daha ziyade etli
pilav ile yemeyi tercih etmekteydi. Bunlarin diginda lavas ekmegi, ¢orek ve borekler de
yapilmaktaydi. Corek sade olarak yapilabildigi gibi, i¢ine yag ve bal katilmak suretiyle
daha da lezzetli hale getirilebilmekteydi (Giizel, 1999: 145). Cocuklar i¢in deve veya aslan
seklinde pisirilmis ¢orekler karin doyurmanin yani sira, yemeyi daha da eglenceli hale
getirirlerdi. Mevlana Mesnevide ¢ocuklarin bu gesit ¢orekleri goriince nasil sevindiklerini
“Hamurdan deve ve aslan sekillerinde ¢orek pisirirler. Cocuklar onlar1 goriince hirslarim-
dan ellerini dislerler” s6zleriyle dile getirmistir (Mesnevi, 1988: VI, 375). Ekmegin iizerine
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et konulmak suretiyle pisirilen etli ekmek ve Eflakinin eserinde sozii edilen kulice de bu
donemde pisirilen ekmekler arasindaydi. Yine, hamurun agilarak icerisine kiyma veya ce-
viz i¢i konulup pisirilmesiyle elde edilen nukul de tercih edilen bir diger ekmek tiiriiydi.

Selguklu beslenme sisteminde 6nemli bir yere sahip olan yufka, sade yenebildigi gibi
bazi yemeklerin hammaddesini de teskil edebiliyordu. Tiirkler Orta Doguda s6z sahibi
olmaya basladiklar1 XI. ylizyildan itibaren yufkadan ekmekler yapmiglar, bunlara fark-
l1 isimler vermislerdi. Mesela yufka ekmeginin incesi, dokunur dokunmaz kirildig: icin
yalagi, kalin olani ise yarma yufka olarak adlandirilmists. Kaggarli Mahmud'un Tiirklerin
meshur yemegi olarak nitelendirdigi; kokeni Ziilkarneyne dayandirilan tutmag bu yemek-
lerden biriydi. Orta Asya kisminda da séziinii ettigimiz tutmag, hamurun yufka seklinde
acilip kare kare kesilmesinden sonra kaynayan suya atilmasi, pisen yufka pargalarinin sa-
rimsakli yogurt ile karistirilarak tizerine yag dokiilmesi suretiyle yapilmaktaydi (Yusufog-
lu, 1950: 10-11). Rivayete gore, Biiyiik Selguklu hiikiimdar: Tugrul Bey Nisabur'u aldigin-
da kendisine tutmag sunulmustu. Tutmacin bu popiilaritesi Tiirkiye Selcuklu ve Beylikler
doneminde de devam etti. Bu donemde tutmacin, yendiginde bedeni kuvvetlendirdigi,
yiize kirmizilik verdigi ve uzun siire insani tok tuttuguna inanilmaktaydi. Bulamag as1 da
bu donemde bilinen unlu yemekler arasindaydi. Bu yemek Mevlan&nin belirttigine gore,
yagla unun iyice karilmasiyla yapiliyordu (Divan-1 Kebir, 1960: III, 228).

Tiirkiye Selguklu doneminde yaygin olarak yenildigi bilinen herise ise dogrudan ta-
hil kullanilmak suretiyle yapiliyordu. Mevlana'nin torunu Ulu Arif Celebinin ¢ok sevdigi
herise yemegi, doviilmiis ve kurutulmus beyaz bugdayn, tuz ve biber katilarak su icinde
kaynatilmasi, daha sonra da ayr1 bir tabakta haslanip yar: pisirilerek hazirlanmis tavuk
veya hindi etinin bu yemegin icerisine katilmasiyla yapiliyordu. Herise, keskek adiyla da
bilinmekte olup Sel¢uklu 6ncesi dénemde Emeviler ve Fatimiler basta olmak {izere daha
pek ¢ok Islam devletinin mutfaginin vazgegilmez yemekleri arasinda yer aliyordu. Tiirki-
ye Selguklular: devrinde herise yemeginin pisirilip satildig1 ditkkan-1 Herras ad1 verilen
yerler mevcuttu. Ginimiiz Tirk mutfaginin 6nemli lezzetleri arasinda yer alan tarhana
corbast Selcuklu doneminde de hayli revagtaydi.

Ayni sekilde piring de 6nemli bir tiiketim maddesiydi. Pirin¢ daha ziyade pilav ya-
piminda kullanilmaktaydi. Pilavin i¢ine lezzeti artirmasi igin et ve sebze de ilave edilir-
di. Dénemin Sel¢uklu emirlerinden Mecdiiddin Atabek arkadaslariyla birlikte, yagl bir
ordek ve biberli pilav yemisti (Ahmed Eflaki, 1995: I, 536). Piring pilavi tekkelerin de
en 6nemli besin kaynaklarindan biriydi. Celebi Hiisimeddin Mevlan&nin evini ziyaret
ettigi bir giin sofraya kizartilmis etli pilav getirilmisti (Ahmed Eflaki, 1995: 1, 552). Orhan
Gazi devrinde Bursanin fethine katildiktan sonra, Teke ogullar1 hakimiyet sahasindaki
Antalya/Elmalrda kurdugu tekkesinde faaliyet gosteren Abdal Musa da, tekkesine gelen
misafirleri i¢in bir giin boyunca yedi 6giin yagli piring pilavi pisirmis ve yaninda da balli
yagli bir zerde ikram etmisti (Giizel, 1999: 150). Pirin¢ temel bir ihtiya¢ maddesi olarak
ayni zamanda misafirlere yahut 6nde gelen erkana sunulacak en degerli hediyeler arasinda
da yer aliyordu. Karaman Bey’in, Selguklu sarayina gonderdigi hediyeler arasinda iki yiiz
yiik piring énemli bir yekin tutuyordu (Sikari, 1946: 22). Aydinoglu Mehmed Bey de ibn
Battuta’ya koyun tulumlari icerisinde un, piring ve yag gondermisti (Ibn Battita, 2004: I,
421). Piring diginda bulgurdan da pilav yapilmakta olup buna daha ziyade as ismi verilirdi.

Sebze Yemekleri

Tiirkiye Selguklu mutfaginda unlu/tahilli gidalarin yaninda sebze titketimi de oldukga
yaygindi. Bu dénemde, mercimek, piring, kabak, patlican, biber, havug, kereviz, pira-
sa, hiyar gibi sebzeler yetistirilmekte ve bu sebzelerden degisik yemekler yapilmaktaydi.
Mesela seker ve yagla ezilmis mercimekten yapilan tirid meshur bir yemek olup Mevlana
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tarafindan da ok seviliyordu (Divan-1 Kebir, 1960: V, 233). Ramazan aylarinda oruglar bu
yemekle agilirdl. Hz. Peygamber’in bu yemegi digerlerine oranla daha fazla tercih etmesi
boylesine bir gelenegin olugsmasinda etkili olmustu. Egridir Bey’i Diindar Bey’in adamlari
Ibn Battuta’ya “Biz Hz. Peygamberin giizel detine uyarak yemege tiritle basliyoruz” de-
miglerdi (Ibn Batttita, 2004: 1, 407).

Borani de bu dénemde yenilen bir diger sebze yemegiydi. Mevlan&nin Divan-1 Kebir
isimli eserinde adindan s6z edilen borani piring veya bulgur, 1spanak, sogan veya sarim-
sak ile yogurtan olusan bir yemek tiiriiydii. Boraninin kékeni Abbasi halifesi Memun'un
karis1 Baran Hatun'la iligkilendirilmekteydi. Giiniimiizde kiyma, kabak ve patlican kul-
lanilarak yapilan kalya Sel¢uklu mutfaginda da mevcuttu. Ayni sekilde sogan ve sarim-
sak kullanimi da oldukea yaygindi. Sarimsak, Mevlan&nin en en ¢ok sevdigi ve ovdiigii
bitkiydi. Bu yilizden bahg¢esinde sarimsak i¢in her zaman bir evlek yer ayirirdi (Mesnevi,
1988: 1V, 89). Sarimsag) fazlaca tiiketir, yemeklerine mutlaka katar hatta iftarini bile ¢ig
sarimsakla acardi. Kendisi boyle bir usul takip etmesinin nedenini de Hz. Peygambere
dayandirir ve onun Hz. Ali'ye, “Ey Ali, sarimsag: ¢ig ye” dedigini ifade ederdi. Sarimsag:
bilhassa yogurdun icerisinde katmayi tercih ederdi. Rivayete gore, bir defasinda bir kése
yogurdun igine tam yirmi bas sarimsak koydurmustu (Ahmed Eflaki, 1995: I, 626-626).
Mevlana her tiirli sifanin anahtar olarak gérdiigii sarimsag: bilhassa sitmali hastalara
tavsiye ediyordu.

Patlican, bu donemde varligi bilinen bir diger sebze olup Mevlan&ya gore yaninda mut-
laka sirke ve sarimsak bulunmasi gereken eksi olarak yenilen bir besindi (Divan-1 Kebir,
1960: 111, 459). Hashas da bu donemde kullanilan bitkisel gidalar arasindaydi. Mevlana,
uykusunun fazlaligindan sikayet eden bir dostuna hashasin tisaresini ¢ikarip yemesini tav-
siye etmisti (Ahmed Eflaki, 1995: 1, 537). Ancak hashasin fazla kullanilmasina pek sicak
bakilmiyordu. Marul, tere ve nane de kullanilan sebzeler arasindaydi. Nane kurutularak
tiiketiliyordu. Mevlananin eserlerinde gecen susam ise yemeklerin yani sira, kandil yag1
ihtiyaci icin de kullanilmaktaydi. Susam, Menteseogullar1 doneminde ihrac edilen tirtinler
arasinda yer aliyordu.

Selguklu déneminin bir diger yemegi hotab/hutab idi. Giircti Hatun, Mevlana ve dost-
larinin yemesi igin iki sini hotab géndermisti. Bu yemek, Eflakinin ifadelerinden anla-
sildigina gore, giizel kokulu bir yiyecek olup, satin alintyor ve taneler halinde yeniyordu
(Ahmed Eflaki, 1995: 11, 537-538).

Selguklu déneminde de tipki giiniimiizde oldugu gibi yemekleri tatlandirmak igin tuz
kullanilmaktaydi. Ibn Battutanin Kastamonu'ya giderken satin aldirdig1 yiyecekler ara-
sinda baharat ve sebzenin yani sira tuz da vardi. Tuz, tuzluklarda (nemekd4n) muhafaza
edilirdi. Aksaray civarinda tuz ocaklar1 vardi. Ayrica, bu donemde zeytinyag: da kullanili-
yordu. Yemekleri renklendirmek icin safran tercih edilmekteydi. Géyniik’'te yogun olarak
ekildigi bilinen safranin ticareti de yapilmaktaydi. Pek ¢ok ¢esidi oldugu bilinen helile ise
daha ziyade acilagtirma ve eksilestirme amagli kullanilirdi (Sahin, 2008: 45).

Tathlar, Helvalar, Serbetler
Selguklu mutfaginda tath ve serbetler de 6nemli bir yere sahipti. Bilhassa misafirlere ve-
rilen ziyafetlerde, nefis yemeklerden sonra, mutlaka tatli yenirdi. Mesela, Ibn Battuta’ya
Antalyadan Mudurnu’ya kadar misafir oldugu hemen her ahi zaviyesinde, gesit ¢esit ye-
mek ve meyvelerden sonra tatli da ikram edilmisti (Ibn Battuta, 2004: 1, 405). Rahatoglu
Vakfiyesinde, vakif i¢in aranan ag¢inin iyi yemekler pisirebilmesinin yani sira her tirli
tatliy1 yapabilme yetenegine de sahip olmast istenmisti.

Tatli yapiminda un, piring, siit gibi degisik malzemeler kullanilabiliyordu. Malzemesi
hamur olan tathlar arasinda baklava bu donemde de biliniyordu (Divan-1 Kebir, 1960: V,

Seker diikkanlarda satilmaktaydi.
Konya'da, bu diikkanlarin yer
aldigi Seker-furlsan/Sekerciler
adi verilen bir han vardi. Bu han,

I. Izzeddin Keykavus ve . Aldeddin
Keykbad dénemlerinde, Konya'da
seker imalati ve satisi yapan Hasan
b. $&’ban‘a aitti. Sems-i Tebrizi
Konya'ya ilk geldiginde bu handa
konaklamisti.
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468). Helva cesitleri saray mutfagindan tekke mutfagina kadar hemen her sofrada bulu-
nurdu. Helva yapiminda seker, yag, fistik, ceviz veya badem; tatlandirmak i¢in ise bal, se-
ker veya pekmez kullaniliyordu. Helvalar, bilhassa miibarek giin ve gecelerde, arife giinle-
rinde, ¢ogunlukla 6len kimselerin ruhlari i¢in dagitilirdi. Mesela, bir tacirin karisi kurban
bayramu arife gecesinde sekerli helva yaparak fakirlere, yoksullara ve kimsesiz zavallilara
dagitmis, ayrica miiritlerin yiyip kocasina hayir dua etmeleri i¢in sini de Mevlana’ya gon-
dermisti. Helva yapip satan kisilere helva-ger denilmekteydi.

Seker, gerek helva ve gerekse diger tatl tiirlerinin yapiminda kullanilan maddeler ara-
sinda 6nemli bir yere sahipti. Seker kamigindan elde edilen seker Yunus Emre siirlerinde
de sik¢a yer verilen bir nesneydi (Risale, 31-32):

Sigincile seker kim yidi ye bal
Bahdsin virmeyince irmedi el

Yiikin kim bagladi reygan sekerden
Haber alayiduk olsd bulardan

Seker degildiiriir bu séziin tici
Ne yidiigiim bili ma’ni bilici

Olur mani sozii sekkerden irak
Bulayin dirisen siikkeri birak

O siikker sevme kim Misirda biter
Yene layik ise ard ki yiter

Hatirlanacag tizere seker, Anadolu’ya genellikle Misirdan bazen de $am ve Irakdan
¢ogunlukla kaynatilmis, eritilmis, aritilmis ve kurutulmus olarak getirilmekteydi. Refah
seviyesinin yiiksek oldugu donemlerde Anadoluda da seker iiretilmekte ve Antalyadan
diger illere ihrag edilmekteydi. I. Aldeddin Keyktbad Alaiye diizligiine bir sekerhane yap-
tirmusts. Burada iiretilen seker kamigi diger illere de ihrag ediliyordu. Senlik, téren veya
toplantilarda misafirlere seker serbeti ikram edilirdi. ithal edilen seker daha ziyade saray
gevrelerinde tiiketilirken halk ise bu ihtiyaci, bal, pekmez ve meyvelerle giderirdi.

Seker helva yapiminda kullanildig: gibi, sekerin giil ile karilmasindan giilbeseker adi
verilen bir ¢esit tath elde edilmekteydi. Akide sekeri ve teberzed sekeri de bu donemde
bilinmekteydi. Onemli giinlerde ve diigiinlerde halka seker dagitilirdi. Mesela, I. Alaeddin
Keyktibad’in diigiiniinde hayli seker dagitilmisti. Ibn Bibi, bu diigiinde dagitilan sekerin
¢okluguna kinaye olarak “O merasimde 6yle seker dagitildi ki Adeny’in yaratiligindan ki-
yamet giiniine kadar kimse dylesini gsrmedi”. demektedir (Ibn Bibi, 1996: 1, 311. Miiellifin
bu ifadeleri, Tiirkiye Selguklularinda sekerin en azindan saray ¢evresinde ne kadar ¢ok
ragbet goren bir tath tiirii oldugunu gostermesi agisindan 6nemlidir.

Sekerin yanu sira bal da 6nemli bir tatl: tiirtiydii. Bal, donemin Anadolu’sunda olduk¢a
kolay ve ucuza temin edilebilen bir tirtiindi. Ibn Battutanin Kastamonu'da, biitiin kafilesi-
nin doyacagi miktarda bali sadece iki dirheme satin aldiklarina dair verdigi bilgi bu konu-
da giizel bir 6rnektir (Ibn Battuta, 2004: I, 439). Yunus Emre siirlerinde baldan sik¢a sz
etmisti. Mesela “Yunus ne hos dimissin bal u seker yimigssin/ Ballar balin1 buldum kova-
nim yagma olsun.” dizeleri buna bir 6rnektir (Divan, 111). Bal, Karaman Bey’in Selguklu
sarayina gonderdigi hediyeler arasinda da yer aliyordu (Sikéri, 1946: 22). Balin, kusatma
ve kitlik gibi durumlara karsi depolandigi da oluyordu. I. Aldeddin Keykubad doneminde
kusatilan Kogonya Kalesi melikinin béylesine bir durum igin kilerinde ii¢ ev dolusu yag,
bal, badem, seker ve tuzu bulunmaktaydi (Ibn Bibi, 1996: 1, 370). Mevlevi gevrelerinde,
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misafire bal ikram etme geleneginin kokeni Hz. Ali'ye dayandiriliyordu. Sultan Veled, ar-
kadaslarryla Celebi Hiisameddin'in bagina gittigi bir giin yemeleri i¢in énlerine on yedi
petek taze beyaz bal getirilmisti (Ahmed Eflaki, 1995: II, 375). Sadece bir ziyafet igin bu
kadar fazla bal tiiketilmesi bu dénemde Konyada bal iiretiminin oldukg¢a fazla oldugu
izlenimi vermektedir. El- Omerf'nin ifadesine gore, beyaz bal, beyaz seker gibi tatli, ne cok
yakici tatls, ne de az tath olup “gercekten yenecek” bald: (Yiicel, 1991: I, 183). 1240’taki
Babailer Isyan1 sirasinda, halvete gekilen Baba Ilyas’in miiridleri, seker bulamadiklari i¢in
yiyeceklerine bal katmislardi.

Bal sade olarak yenilebildigi gibi bazi yag ve kaymak ile de yenilmekte yahut serbet
olarak da titketilmekteydi. Balin, Yunus Emre’ye gore yagla; Kaygusuz Abdala gore ise
kaymakla yenileni daha makbuldii. Bal serbeti giindelik hayatta aile fertleri tarafindan tii-
ketilmekte, misafirlere ikram edilmekte ve bazi1 hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktaydi.

Selcuklu Devrine Ait

Kase (13. yiizy1l)

Kaynak:
http://www.warfare.
altervista.org/Turk/
Seljuk_Bowl_with_
Seated_Men_on_the_
Outside-13C.h tm

Bal serbeti diginda, giil suyu, nar, incir ve tizimden de serbetler yapilirdi. Serbetler
ditkkénlarda veya sokak saticilari tarafindan bardakla satilirdi. Serbet Mevlan&nin na-
zarinda 6nemli bir yer tutuyordu. Rivayete gére o, “biz diinyadan {i¢ sey se¢misiz, semai,
serbeti ve hamami1” demisti (Ahmed Eflaki, 1995: 1, 626). Igeceklerin sogutulmast igin ise
buz kullanilirdi. Buz, daglardaki gollerde olusan buzlardan temin edilirdi. Goliin olma-
dig1 bolgelerde ise muhtemelen soguk sularin igerisine kar atilarak buz elde ediliyordu.
Konyada, Tiirkiye Sel¢uklu doneminde, her biri dogudan batiya dogru uzanan ve kapilar
da doguya bakan ii¢ tane buzhane bulunmaktayd.

Paluze yahut Pelte Selguklu mutfaginda yer alan bir diger tatl: ¢esidiydi. Paluze, su,
un ve baldan, baskalarina gore rendelenmis elmalarin seker ve baharatla karistirilmasiyla
elde ediliyordu. Mevlananin da 6vgiisiine mazhar olan bu tatl, Kaygusuz Abdal’a gore,
herisenin iizerine yenildiginde ¢ok daha makbuldii. Bu dénemde kadinbudu ad1 verilen
bir tatli da yapilmaktaydi. Tiirkmek olarak da adlandirilan bu tatlinin malzemeleri un, bal
ve bademdi. Bir diger tatli tiirii olan hogmerim unun eksi siit ile yogrularak, icine yas veya
kuru tziim konulup pisirilmesiyle elde ediliyordu. Bunlarin disinda kadayif ve zerde de
bu dénemde yapilan tatlilardi. Zerde, pirince seker veya bal katilarak yapiliyordu. Abdal
Musa, misafirlerine verdigi bir ziyafette, yagl piring pilavinin yaninda zerde de vermis,
zerdeyi tatlandirmak i¢in hayli bal kullanmist1 (Giizel, 1999: 150). Ayn: sekilde Geyikli
Baba da, Orhan Gazi'ye gonderdigi zerdeyi balla tatlandirmigti. Tatli ihtiyacini gidermek
i¢in bazi macunlar da hazirlanmaktaydi. Tiryak bu macunlardan biri olup, gerek Yunus
Emre’nin, gerekse Eflakinin eserlerinde zikredilmistir. Tiryak, bilhassa zehirlenmelere
kars1 kullanilan bir ilagt1.
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Tursular
Eflakide yer alan baz: bilgiler sayesinde, donemin mutfaginda tursularin da 6énemli bir
yere sahip oldugu anlagilmaktadir. Bu tursular arasinda en yaygin olarak bilineni salgam
tursusuydu. Mevlana salgam i¢in bahgede mutlaka yer ayrilmas: gerektigini ifade etmisti
(Mesnevi, IV, 89). Mevlana@nin hocas: Seyyid Burhaneddin salgam tursusunu ¢ok sevi-
yordu. Eflakinin rivayetine gore o, tursu arzu ettigi vakit soyle derde: “Salgam tursusu
faydalidir ve tursularin da en iyisidir, salgami ¢ig yemek goze aydinlik verir, derdi. Ciinki
tib ilmi konusunda da bilgi sahibi bir kimseydi”. (Ahmed Eflaki, 1995: 1, 229).
Giintimiizdeki tursularin temel malzemelerinden biri olan sirke o dénemde de tursu
yapiminda kullanilmaktaydu. Sirke ayni zamanda ¢orbalara katiliyor veya icilmek suretiyle
de tiiketilirdi. Sirke kiip i¢erisinde saklanirdi.

Meyveler

Cesitli kaynaklardan anlagildigina gore Selcuklularn hikim sirdigi donemde
Anadoluda hemen her tiirlii meyve yetismekteydi. I¢ bolgelerde basta kayis1 olmak iizere
elma, armut, incir, nar, erik, seftali, ayva, kavun, karpuz oldukea yaygindi. XIV. yiizyilda
bolgeyi dolagmig olan Ibn Said el-Endelasi, Aksehir yakinlarinda degisik renklerde, hog
elmalar, iri armut ve seftaliler gérmiistii. [bn Battuta da Anadolu seyahati sirasinda kayzs,
kuru erik, elma, seftali gibi meyveler satin almisti (Ibn Battita, 2004: 1, 436). Uziim hemen
her bolgede yaygin olup bilhassa Konya civar1 baglariyla meshurdu.

Kayist bu dénemde en fazla tiiketilen meyvelerin baginda geliyordu. Ibn Battuta, An-
talya ve Konyay1 ziyareti sirasinda, yerli ahalinin “Kamareddin” adin1 verdigi ¢ok nefis
bir kaysidan soz etmektedir (Ibn Battita, 2004: 1, 403, 412). Adin1 I. Aldeddin Keykabad
doneminde Konyada meyve bahgeleri kuran bir emirden alan bu kayis: tiirii, bilhassa
Konyada yetistirilmekte ve buradan Misir ve Suriye'ye ihra¢ edilmekteydi. Kayis: taze
meyve olarak yenildigi gibi hosaf yapiminda da kullanilmaktaydi. Incir de oldukga sevilen
bir meyveydi. Dostlarindan biri Mevlandya bir defasinda birkag tepsi incir getirmis, hep
birlikte bu incirleri yemislerdi. Benzer sekilde, Abdal Musa da miiridleriyle birlikte gittigi
bir ziyarette ev sahibinden incir istemisti (Giizel, 1999: 146).

Selguklular devrinde iiziim tiiketimi ve {iziimiin kullanim alanlar1 ana hatlariyla nasil de-
gerlendirilebilir ?

Uziim dénemin en ragbet goren meyvelerinden biriydi. Uziim yetistirilmek i¢in bag-
lar kurulmustu. Bagcilik, cografyanin el verdigi her yerde yaygindi. Baglarda yetistirilen
tiztim bilhassa bir koylii ailesi i¢in onemli gelir kaynaklar1 arasindaydi. Bu yiizden olsa
gerek, 1. zzeddin Keykavus devrinde, Nigde'ye giden Zahireddin ili, sultanin ordusunun
{iziim baglarini zarara ugratmasi halinde biitiin zarar1 karsilayacagini taahhiit etmisti (Ibn
Bibi, 1996: 1, 139). Uziimiin farkl: tiirlerine de rastlanmaktaydi. ibn Battuta, iznik’i ziyareti
sirasinda daha once hig¢ gormedigi irilige ve tada sahip, agik renkli, ince kabuklu, tek ce-
kirdekli “bekar {iziimii” ad1 verilen bir tiiriinii yemis ve cok begenmisti (Ibn Battta, 2004:
I, 431). Uziimden degisik gida iiriinleri de elde edilmekteydi. Pekmez ve sarap bunlarin
basinda geliyordu. Sonbahar baslarinda tiztimler kaynatilip pekmez yapilirdi. Kurutulmus
tiztim hayli yaygindi. I. Aldeddin Keykubad devrinde, Harput kugsatmas sirasinda yiyecek
kitlig1 cekmeye baslayan ahali agliklarini kuru tiziim yiyerek gidermisti. Kuru tiziim, sade
olarak tiiketildigi gibi hosaf yapiminda da kullanilmaktaydu.

Nar, Anadolu'nun pek ¢ok ydresinde yetisen bir meyveydi. Ibn Battuta, Iznike gider-
ken iki tarafinda eksi ve tatl narlar bulunan bir yoldan gegmisti (Ibn Battiita, 2004: I, 430).
Bilhassa Denizli havalisinin narlar1 meshurdu. Tipk: tizim gibi nar da hem meyve olarak
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hem de pekmez ve sarap yapiminda kullanilmaktaydi. Omeri, nar pekmezinin bal ile yan
yana konulsa birbirinden ayirt edilemeyecegini ifade etmektedir (Yiicel, 1996: 1, 195). Nar
bazi hastaliklarin tedavisinde de kullanilirdi. Anadoluda yaygin olarak tiiketildigi anla-
silan nar sembol olarak Karamanogullar: donemine ait bazi mezar taslarina ve Varka ve
Giilsah Mesnevisine de yansimustir.

Yaz mutfaginin en 6nemli besinleri arasinda yer alan kavun ve karpuz yetistirmek i¢in
bostanlar vardi. Kavun, $ems-i Tebrizinin sevdigi bir meyveydi. Niksar’l1 Ahi Pehlivanin
Darii’s-Siilehasinda, sabah kahvaltisi i¢in iiziim ve benzeri meyvelerin yani sira karpuz da
satin alinmaktaydi.

Bu dénemde bilhassa kurutulmak suretiyle tiiketilen badem ve ceviz sade olarak tiike-
tilen yahut helva ve ¢oreklere tat veren meyve tiirleri olarak Selcuklu mutfaginda 6nemli
bir yer isgal ediyorlardi. Badem bazi hastaliklarin tedavisinde de kullanilirdi. Mevlana
tarafindan bir sitma hastasinin tedavisi sirasinda sarimsakla birlikte kullanilmist: (Ah-
med Eflaki: 1995: I, 468). Badem ve cevizle yapilmis sekerli helva Mevlevi mutfaginda
sik¢a rastlanan bir tath tiirii olmalidir. Zira, Mevlana, cevizlerle, bademlerle, sekerlerle
yogrulmus badem helvasinin, dil ve damak tad1 vermenin yani sira gozlere de nur verdigi
kanaatindedir. Bu donemde badem kullanilmak suretiyle badem sekeri de elde ediliyordu.
Badem, ceviz, findik ve samfistig1 eglence meclislerinin 6nemli mezeleri arasinda da yer
almaktaydi. Ceviz kestane ile birlikte Iznik ve Kastamonu havalisinde en fazla iiretilen
meyvelerin baginda geliyordu. Bu bolgelerde her iki meyve de gayet bol ve ucuzdu (Ibn
Battuta, 2004: 439). Burada sozii edilenlerin haricinde narenciye de yetistirilen meyveler
arasindaydu. I. Aldeddin Keyktibad’in vaktinin biiyiik bir kismini gecirdigi deniz kenarin-
daki Kubadiye Sarayr'nin yakinlarinda narenciye agaclar1 vardi.

ickiler

Tiirkiye Sel¢uklu ve Beylikler déneminde en yaygin icecek tiiriinii ¢esitli meyvelerden, bal
yahut sekerden elde edilen serbetler olusturmaktaydi. Serbetler halkin her kesiminin tii-
kettigi, degisik baharatlarla daha da lezzetli hale getirdigi vazgecilmez tatlardi. Bahgesinde
kayisi, tiziim, nar gibi agaclar1 bulunan yahut bir iki kovan aris1 bulunan her hane kendi
serbetini kendisi iiretirdi. Biiyiik sehirlerde ise bardakla serbet satan serbetciler vardu. Ser-
betin yani sira ayran da en fazla tiiketilen igecek tiiriiydii. Yaygin olarak tiiketildigi anla-
silan bir diger icki olan boza/bekni, akdar1 yahut bugday veya arpadan imal ediliyordu.
Boza olgunlagmasi igin testide bekletiliyor, icilecegi zaman testinin emziginden akitilmak
suretiyle kullaniliyordu (Koymen: 1971: 42-43). Bu donemde tiiketildigi bilinen bir di-
ger icecek sirkencubin idi. Sirkenin bal ile karistirilmasi suretiyle elde edilen sirkencubin
Mevlan&nin en begendigi karigimlardan biriydi. Ona gore, sirkencubinin iyi olmasi igin,
bal ve sirke dengeli bir sekilde karistirilmaliydi. Sayet bal sirkeden az olursa karisim iyi
olmazdi.

Sarap, Islam dini yasakladigi icin sufi cevreler tarafindan icilmesine siddetle karsi ¢1-
kilsa da- bilhassa devlet erkani basta olmak {izere pek ¢ok kimsenin zaman zaman i¢tigi
bir igki tiirtiydii. Sultanlar ve etrafindakiler bazen eglence veya kazandiklar: bir bagariy:
kutlamak icin bazen de devlet erkanina ziyafet verdiklerinde bir hayli sarap tiiketirlerdi. L.
Giyaseddin Keyhiisrev, I. Izzeddin Keykavus, I. Alaeddin Keykubad gibi hitkiimdarlar ve
donemin 6nde gelen bazi devlet adamlar: bu tarz meclislere ¢ok ragbet etmisler, bilhassa
“erguvan renkli” sarabi bir zevkle i¢mislerdi (Sahin, 2008: 54). Sarap meclislerinin ba-
zen bir hafta siirdiigii olurdu. izzeddin Keykavus'un diigiiniinde bir hafta boyunca sarap
igilmisti. Saray mutfaginda saraplarin depolandig: saraphane adi verilen bir boliim vardi.
Saraphane ile ilgilenen gorevlilere sarapsalar veya sarabdar adi verilmekteydi. I. Aldeddin
Keyktbad, Erzincan Meliki Aldeddin Davudsah'a mutfaginin arag¢ ve gereglerini temin
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etmesi i¢in degisik gida maddelerinin yan: sira iki yiiz yiik de sarap vermisti. Sultanlar,
igtikleri sarabin meydana getirdigi basagrisini sarimsakli tutmag yiyerek teskin etmeye
caligtyorlardi. Sarabin hammaddesi genellikle tiziimdi. Bununla birlikte hurmadan ve
nardan da sarap yapilmaktaydi. Hurma sarabina nebiz adi verilmisti. Nar sarabi da hurma
sarabina benzer bir tada sahipti. Bilhassa Denizli civarinda iiretildigi anlagilan nar sarabi
iiziim sarabindan daha keskin ve sarhos ediciydi. Uziim sarab: daha yaygin olmakla bir-
likte, nar sarabina halk arasinda da olduk¢a ragbet vardi. $arap, bazi menékibnamelerde,
kendisinden bahsedilen sufinin kudret gostergesi olarak da islenen bir temaydi. Mesels,
menkibeye gore, Geyikli Baba, Orhan Gazinin kendisine génderdigi rak: ve garabi yag ve
bal haline getirmis, ayni sekilde, Abdal Musa da gayrimiislim bir gsahsin getirmis oldugu
tulum sarabini stizme bal sekline sokarak Miisliiman olmasini saglamigtu.

Raki yahut araki, bu dénemde bilhassa isret meclislerinin vazgecilmez i¢kileri arasin-
daydi. Karamanogullarinin kurucusu Karaman Bey, her giin bir sise raki ictigi bu isret
meclislerinden birinde zehirlenerek 6ldiiriilmustii. Osmanl Beyliginin ikinci hiikiimda-
r1 olan Orhan Bey, Bursanin fethi sirasinda yardimlarini gordiigii Vefai dervisi Geyikli
Babaya “meyhordur deyu, iki yiik araki ve iki yilik sarap” gondermisti.

KiTAP “/! Arif Bilgin-Ozge Samanci (Ed.). Tiirk Mutfag1, Ankara: Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, 2008.
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Ozet

O

D

AMAG

Orta Asya Tiirk mutfagimin temel ozelliklerini tanim-
layabilmek

Orta Asya Tirk mutfagi, Tiirklerin ¢ogunlugunun
yasam tarzlarini belirleyen konar goger hayatin bir
gerekliligi olarak hayvanciliga bagl {irtinlerin hakim
oldugu bir yap1 arz etmekteydi. Et ve et yemekleri, siit,
yogurt, tereyagi, ayran, kaymak hayvanciliga bagh
olarak siirekli tiiketilen besinlerdi. Et Tiirk kiiltiri-
niin vazgegilmez besiniydi. Bununla birlikte erken de-
virlerden itibaren kislak hayatinin uzun sitirdiigii cog-
rafyalarda yahut baz1 biiyiik sehirlerde, gdgebe hayat
tarzina kiyasla biraz daha ikinci planda olsa da, hatir
sayilir derecede tarim yapilmaktaydi. Bugday, arpa,
dar1, ¢avdar ve bu besinleri temel alarak elde edilen
ekmek, yufka, gozleme gibi ekmek tiirleri veya tutmag
basta olmak iizere bazi yemekler tahil merkezli olarak
elde edilmekteydi. Tiirkler arasinda sebze ve meyve
titketimi ile i¢ki kiiltiiri de oldukga yaygindi. Kisrak
siitinden elde edilen kimiz, muhtelif meyvelerden
elde edilen serbetler giindelik hayatin vazgegilmezleri

arasindaydi.

Selguklu ve Tiirkiye Selcuklu devri mutfagimin temel
ozelliklerini agiklayabilmek

Selguklu, Tiirkiye Sel¢uklu ve onun devami niteligin-
deki beylikler donemi mutfagi gerek sahip oldugu
gelenek, gerekse go¢ ettigi cografyanin kendilerine
kazandirmis oldugu avantajlar sayesinde oldukga
zengin bir yapi arz ediyordu. Gogebe gelenegin deva-
mu olarak eskiden beri Tiirkler arasinda yaygin olarak
tiiketilen et, siit ve siit tirinleri, bunlarin yani sira ta-
hilli ve unlu mamuller, degisik tiirde sebzelerden elde
edilen yemekler, oldukea zengin meyve kiltiird, tath-
lar, serbetler, tursular ve nihayet icki ¢esitleri Selguklu
ve beylikler devrinde de mutfagin ana malzemelerini

olusturmugtur.

AMAG
O

D

AMAG

Orta Asya Tiirk mutfagi ile Selguklu mutfagini karsilas-
tirabilmek

Selguklu ve Beylikler devri mutfag1 geleneksel Orta
Asya mutfaginin bir devami niteliginde olmakla
birlikte, ¢ok eski bir tarihe ve kiiltiire sahip Anado-
lu mutfag: ile daha da zenginlesmisti. Islamiyet’in
kabul edilmesi bazi aliskanlhiklarin degismesini de
beraberinde getirmisti. Sarhosluk veren igkilerin ve
kimiz tiiketiminin azalmasi bu degisimin temel iki
ornegiydi. Bilhassa Anadolu’ya yerlestikten sonra ta-
rimsal triinlerin oraninda daha da artis gozlenmis,
Orta Asyaya oranla deniz mahsullerinin tiiketimi de

artmistl.

Orta Asyadan Anadolu’ya Tiirk beslenme sisteminin
seyrini agiklayabilmek

Tirk mutfagt Orta Asyadan baglamak {izere
Anadolu’ya kadar uzanan genis bir go¢ giizergahi
tizerinde, farkli kiiltiirlerin beslenme aligkanliklarini
da kendi igerisine alacak sekilde gelismis, diinyanin
en zengin mutfak kiiltiirlerinden birisi halini almig-
tir. Hayvansal riinler, et, siit, peynir tiiketimi Orta
Asyadan Anadolu’ya Tiirklerin hayatinda hep 6nemli
bir yer teskil etmistir. Farkli ancak son derece zengin
bir ge¢mise sahip Anadolu’ya yerlesmeleri Tiirklerin

mutfagini daha da zenginlestirmistir.
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Kendimizi Sinayalim
1. Asagidakilerden hangisi Orta Asya Tiirk topluluklari

arasinda tiiketilen sebzelerden biri degildir?

a. Patlican
b. Kabak
c. Sogan
d. Patates
e. Fasulye

2. Asagidakilerden hangisi Uygurlar devrinde etinden fay-

dalanilan hayvan tiirlerinden biri degildir?

a. At

b. Domuz

c. Yaban kaz
d. Geyik

e. Koyun

3. Asagidakilerden hangisi kisrak siitiinden elde edilen bir

icki tiridiir?
a. Kefir
b. Ayran
c. Pelte
d. Pekmez
e. Kimiz

4. Asagidakilerden hangisi Orta Asya Tiirkleri tarafindan

avlanan hayvan tiirleri arasinda yer almaz?

a. Ceylan

b. Yaban sigir1
c. Oglak

d. Ordek

e. Keklik

5. Asagidakilerden hangisi Selguklu déneminde Tiirk mut-
faginda tiiketilen ekmek ¢esitlerinden biri degildir?

a. Nisastali ekmek
b. Cukmin
c. Kulice
d. Lavas ekmegi
e

Bazlamag

6. Selguklu doneminde biiyik mutasavvif Mevlana
Celaleddin Raminin bolca tiikettigi, giiniimiizde de sifali
ozelligi ile bilinen sebze asagidakilerden hangisidir?
a. Havug

b. Balkabag:
c. Sarimsak
d. Susam

e

Patlican

7. Asagidakilerden hangisi Orta Asyadan Anadolu’ya uza-
nan sahada konar goger hayat siiren Tiirk boylarinin baslica
gecim kaynagidir?
a. Arialk
Hayvancilik

b

c. Ticaret
d. Ipekbdcegi yetistiriciligi
€

Tarim

8. Agsagidakilerden hangisi Tiirkiye Selguklulari devrinde

gelistirilen 6zel bir kayisi tiirtidiir?

a. Pervane

b. Zerdali

c. Kamertiddin
d. Seftali

e. Kor

9. Agsagidakilerden hangisi Orta Asya Tiirklerinde mutfaga

verilen isimlerden biridir?

a. Otag

b. Kiler

c. Serbethéne

d. Matbah-1 Amire
e. Aslik

10. Asagidakilerden hangisi Selguklular devrinde tiiketilen
tath: tiirlerinden biri degildir?

a. Cokelek
b. Helva
c. Pekmez
d. Baklava
e. Pelte
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Yasamin icinden

Ogdiilmigin Odgurmiga Ziyafet Adibina Dair Tavsiyeleri
(Kutadgu Biligden)

Eger bir kimseyi yemege davet etmek istiyorsan, misafirin
gelmeden o6nce hazirlik yapman gerekir. Evin, sofranin ve
tabaklarini ¢ok temiz tutmalisin. Yemek verecegin oda min-
derlerle dosenmis, yiyecek ve igeceklerin de 6zel olmalidir.
Misafirlerinin zevkle yemek yiyebilmeleri igin yiyecek ve
iceceklerin temiz ve lezzetli olmasi gerekir. Dostlarini ziyafe-
te davet etmis olursan bir kusur igslemis olursun. Ama davet
ettigin zaman, gelen misafirlerin bir yerine bin kusur bula-
bilirler. Bu nedenle misafirlerinin sofradan doyarak kalk-
malar1 i¢in yiyecek ve igegegi miimkiin mertebe iyi ve temiz
hazirlamalisin. Arkadaglarinin, kardeslerinin, uzak ve yakin
akrabalarinin hepsinin hakkini gézetmeli ve onlar1 yemege
davet etmelisin. Sen davet ettikten sonra gelmek isteyen gelir,
gelmeyenler olursa onlarin da gonliinii almis olursun. Bogaz
yuziinden duyulan 6fke ¢ok fenadur, bu yilizden kin tutan in-
san 6liinceye kadar intikam pesinde kosar. Bu yiizden ziyafet
sirasinda dikkatli olmali, herkese yiyecek ve igecek yetistir-
melisin. Ziyafete ge¢ kalan olursa onun payini da mutlaka
ayirmalisin. Yemekte misafirlerin igecegini eksik birakma-
mali, biter bitmez hemen yenisini vermelisin. Bu nedenle
yemek yenilen yerde mutlaka icecek de bulundurmalisin.
Yiyecekler ve i¢ecekler birbirine esit olmalidir. Eger yemegin
yaninda igecek vermezsen, o yemekler yiyenlere zehir olur.
Giil baly, giil serbeti gibi i¢kiler vermelisin. Biiyiikler yemegi-
ni bitirip sofradan kalktiktan sonra mutlaka kiigiikler icin de
sofra kurmali, onlara da yiyecek ve igecek vermelisin. Her-
kese yemek yetistirmeli, kimseyi gozden kagirmamali, hig¢
kimseyi a¢ birakmamalisin. Yeme i¢me fasli tamamlandiktan
sonra kuru veya yas meyve ve cerez de vermelisin. Misafir-
lerine giiciin yettigi él¢iide hediye yeni dis kiras1 vermelisin.
Ziyafet tamamlandiktan sonra kapini tekrar ag ve gitmek is-
teyenlere engel olma.

Oglum, ziyafete davet eden ve davet edilen insanlar dort ge-
sittir. Bunlardan birisi her ziyafete gider ve ne verilirse yer,
iger. Ama kimseyi misafir etmez, evine kapanip tek basina
yemegini yer. Bir digeri ise, davet edildigi yemege gider, ken-
disi de insanlar1 davet eder. Bir bagkas: kendisi kimsenin da-
vetine gitmedigi gibi kimseyi de evine ¢agirmaz. Bu insan 6lii
gibidir, onu diri sayman gerekmez. Boyle bir kimseyle birlikte
olmamaya dikkat et. Bir kismi da davet edildigi yere gitmez,
ancak hayvanlar keserek insanlari ziyafete ¢agirir. Bu insan-
lar igerisinde en iyisi sonuncusudur. Emirlerin ve alimlerin
begendigi davrams da budur. Cagrildigin ziyafetlere ister git,
ister gitme, ama mutlaka bogazina hakim ol. Az yemek ye,
saglikli yasa. Cok yemek yiyen insanin yakasini hastalik bi-

rakmaz. Benzi solgun, kendisi ciliz, insanlar i¢inde itibarsiz
olur. Hastalik, insana bogazindan yemek yoluyla girer. Hasta-

lik insani gabuk ihtiyarlatir ve 6mriinii kisaltir.

Kaynak: Yusuf Has Hacib, Kutadgu Bilig, haz.: Resid Rah-
meti Arat, 4. Baski, Ankara: Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari,
1988, s. 337-338

Okuma Parcasi

Kimiz

Tirkler Milli igkileri olan “kimiz” da siitten yapmaktaydilar.
Onlar kimiz yapiminda tek bir ¢esit siit kullanmaktaydilar ki,
o da kusrak siitiydii. Kisraktan sagilan taze siit, once bir tu-
lumda toplanmakta ve bu tulum dolunca da “kor” ad1 verilen
kimiz mayas1 veya biraz kimiz ilave edilmekteydi. Bundan
sonra agz1 hava almayacak sekilde sikica kapatilan tulum, ¢a-
dirin diregine asilarak, ara sira ¢alkalanmaktaydi. Tulumun
icindeki siit, mayanin ve ¢alkalanmanin etkisiyle 15-20 giin
icinde kimiza doniserek, icilecek duruma gelmekteydi.
Eksimis ayran tadinda olan kimiz, insanin dilini uyusturacak
kadar sert bir igki idi. Fakat son derece besleyici bir 6zellige
sahipti. Hem viicudun direncini artirtyor, hem de mideyi fe-
rahlatiyordu. Tiirkler bu igkiyi hem bol bol kendileri igiyor-

lar, hem de konuklarina ikram ediyorlardu.

Kaynak: Salim Koca, Tiirk Kiltiiriiniin Temelleri II, Ankara
2010, s.175
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Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtari

1.d  Yanitiniz yanls ise “Sebzeler” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

2.b  Yanitimiz yanls ise “Et Tiketimi” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

3.e  Yanitiniz yanls ise “Ickiler” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

4.c¢  Yanitiniz yanhs ise “Et Tiiketimi” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

5.a  Yamtmiz yanls ise “Tahilli/Unlu Mamuller” konu-
sunu yeniden gozden gegiriniz.

6.¢  Yamtinz yanls ise “Sebze Yemekleri” konusunu ye-
niden gézden gegiriniz.

7.b  Yanitiniz yanlis ise “Orta Asya Tiirk Mutfak Kilti-
rit” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

8.¢  Yamtiniz yanlis ise “Meyveler” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

9.e  Yanitiniz yanlhs ise “Kullanillan Mutfak Geregleri ve
Yemek Adab1” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

10.a  Yanitiniz yanls ise “Tatlilar, Helvalar, $erbetler” ko-

nusunu yeniden gozden gegiriniz.

Sira Sizde Yanit Anahtari

Sira Sizde 1

Konar goger hayat siirdiikleri bilinen Orta Asya Tiirk top-
luluklarinin temel besin kiltiiriinii olusturan hayvansal
urtinler et tirtinleri ve siit Griinleri olmak tizere baslica iki
kategoride incelenebilir. Et tirtinleri at, sigir, koyun, kegi gibi
evcil hayvanlardan yahut geyik, yaban sigir1, ceylan, ordek,
kaz, keklik gibi av hayvanlarindan temin edilmekteydi. St
tirtinleri ise daha ziyade evcil hayvanlardan temin edilmekte
olup yogurt, ayran, tereyag: gibi tirtinlerin de hammadesini

olusturmaktaydi.

Sira Sizde 2

Orta Asya Tiirk devletlerin igerisinde tahil iiretimi konusun-
da Uygurlara ayr1 bir yer ayirmak gerekir. Uygur hitkiimdari
Bogii Kagan'in Sogdlu tiiccarlar vasitasiyla Mani dinini be-
nimsedikten sonra 763 yilinda yayinladig1 emirname ile et
yemeyi yasaklamasi bolgedeki Tiirk mutfaginin yapisinda da
6nemli bir degisiklik meydana getirdi. Bu siireg tahil Greti-
minin daha da artmasiyla neticelendi. Wang Yen-te Uygur
hékimiyet sahasindaki Sar1 Nehir yakinlarindan gegtigi sira-
da o bolgede bes hububatin, yani kenevir, bugday, dari, bak-
lagiller ve piring yetistigini yazmistir. Elbette tahil iiretiminin
ve tiiketiminin artmasinin ve Bogii Kaganin yaptirimlarinin
toplumun her kesiminde tatbik edildigini soylemek zordur.
Kaynaklarda yer alan bilgiler sonraki donemlerde de tahilin
yani sira et tiketiminin de olduk¢a fazla oldugunu goster-
mektedir.

Sira Sizde 3

Orta Asya Tiirk topluluklar1 arasinda igki titketiminin olduk-
¢a yaygin oldugu bilinmektedir. Bu i¢kiler muhtelif sekillerde
elde edilebiliyordu. Bu dénemde kullanilan igkileri giindelik
hayatta besin olarak kullanilan igkiler ve sarhogluk verici ig-
kiler olmak tizere iki kisma ayirmak miimkiindiir. Glindelik
hayatta kullanilan igkiler arasinda hayvanlardan elde edilen
stit, kimiz, ayran gibi igkiler ve serbetler 6nemli bir yer tutu-
yordu. Kimiz, Tiirk kiiltiirii icerisinde 6nemli bir yere sahipti.
Eksimis kisrak siitiinden elde edilen bu i¢ecek hem giindelik
hayatin hem de davet ve ziyafetlerin vazgegilmeziydi. Ayni
sekilde sade olarak tiiketilen siit ve ayran da sikea tiiketilen
bir i¢ecekti. Sirke ve pekmez ve sira tiziimden iiretilen igecek-
lerdi. idil Bulgarlari, bal bugday ve arpadan yapilan igkileri
tiiketiyorlardi. Karluklar ise karacadaridan yaptiklar1 bir gesit
i¢ki tiiketiyorlardi. Yine ciileybin (giil bal) ve ctilab (gl ser-
beti) de titketilen igecekler arasindaydi. Goktiirkler, bugday
ve daridan yapilan bekni adini verdikleri bir igkiyi tiiketiyor-
lard1. Bir tiir boza oldugu anlagilan bu i¢ki Oguzlar arasinda
da yaygindi. Bunun diginda yogurdun kiraz ve kayus ile tat-
Iilagtirilmasiyla bir igki daha biliniyordu. Cinliler’in lo adi-
n1 verdikleri bu igki Hunlar arasinda bolca tiiketilmekteydi.
Cinde ¢ok eski dénemlerden itibaren kullanildig: bilinmekle
birlikte ¢ayin Tiirkler arasinda kullanimina dair simdilik her-
hangi bir bilgimiz yoktur.

Sira Sizde 4

Selguklu mutfaginda biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanlarin yani
sira tavuk, horoz, kaz, 6rdek gibi kiimes hayvanlari da tiiketi-
lirdi. Kiimes hayvanlarina ait figiirler, Tiirkiye Selguklu done-
mi minyatiirlerinin yer aldig1 Varka ve Giilsah Mesnevisine
de yansimustir. Kiimes hayvanlarinin sadece etlerinden degil,
yumurtalarindan da istifade edilirdi. Bu donemde av hayvan-
lar1 da 6nemli bir besin kaynag: olup, mutfaga ayri bir lezzet
katmaktaydi. Avcilik, kirsal kesimde oldugu kadar, iktidar
ziimreleri arasinda da 6nemli bir yere sahipti. Devlet erkani
bazen torenle ava cikarlardi. Avda, keklik, bildircin, 6rdek
gibi kus tiirlerinin yani sira geyik, ceylan ve tavsan da avlan-
maktaydi. Av hayvanlarina ait motifleri, donemin yapilarina
da yansimigti. Mesela, Niksardaki Coregi Biiyiik Tekkesinin
kapisinda ve Beysehirdeki Kubadéabad sarayinda yer alan fi-

glirler bunlara iki 6rnektir.
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Sira Sizde 5

Uziim dénemin en ragbet goren meyvelerinden biriydi.
Uziim yetigtirilmek icin baglar kurulmustu. Bagcilik, cog-
rafyanin el verdigi her yerde yaygindi. Baglarda yetistirilen
tiztim bilhassa bir koylu ailesi i¢in 6nemli gelir kaynakla-
r1 arasindaydi. Bu yiizden olsa gerek, L. Izzeddin Keykavus
devrinde, Nigde'ye giden Zahireddin ili, sultanin ordusunun
izim baglarini zarara ugratmasi halinde biitiin zarar1 kargi-
layacagini taahhiit etmisti. Uziimiin farkli tiirlerine de rast-
lanmaktaydu. Ibn Battuta, IzniK’i ziyareti sirasinda daha énce
hi¢ gormedigi irilige ve tada sahip, agik renkli, ince kabuklu,
tek ¢ekirdekli “bekar tizimi” adi verilen bir tiriinii yemis
ve ¢cok begenmisti. Uziimden degisik gida iiriinleri de elde
edilmekteydi. Pekmez ve sarap bunlarin baginda geliyordu.
Sonbahar baslarinda tiziimler kaynatilip pekmez yapilirdi.
Kurutulmug tiziim hayli yaygindi. I. Aldeddin Keykubad
devrinde, Harput kugatmasi sirasinda yiyecek kitlig1 cekmeye
baslayan ahali agliklarini kuru iiziim yiyerek gidermislerdi.
Kuru tiztim, sade olarak tiiketildigi gibi hosaf yapiminda da
kullanilmaktaydi.
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TURK MUTFAK KULTURU

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Osmanli mutfaginin olusumu hakkinda agiklamalar yapabilecek,
Osmanlrda saray, konak ve halk mutfagini anlatabilecek,
Osmanlrdan giiniimiize yiyecek isletmelerine drnekler verebilecek,
Osmanlrda yemekleri gruplandirabilecek

bilgi ve becerilere sahip olabileceksiniz.

0066

o Gida Tedariki o Corbalar

o Mutfak Araglar o Et Yemekleri

o Pisirme Teknikleri o Piring Pilavlart

o Kaynak Kitaplar o Baliklar

o Saray Mutfag: o Sebze ve Meyve Yemekleri

o Konak Mutfag: o Ekmekler ve Unlu Mamuller
o Halk Mutfag1 o Tatlilar ve Tursular

o Haci Abdullah Lokantasi o lgecekler

o Hac Bekir Lokumcusu  Baharatlar

o Yemekler




GiRiS

Hacibeyzdde Ahmet Muhtar Bey’in 1916da yayimlanan Asevi adli eserinde ascilik “Tam
asgilik: Siir, resim, temsil ve musiki gibi sanati nefisenin fevkinde hem zarif hem de tababet
kadar ndfi bir fenni aliyedir. Bu sanata ldzim olan istidat ve arzu ne kadar olursa olsun, yine
bir iistaddan tahsil-i marifet etmeden as¢i olmak kabil degildir.”seklinde agiklanmaktadir
(Unsal 2002: 104). Burada 6z bir sekilde, ag¢iligin sadece yemek pisirmeden ibaret olma-
diginy, tstatlardan el almak gerekliligini; yemek ve igmekle alakali diger alanlarla ilgilen-
menin 6nemini anlamaktayiz. Diger Osmanli dénemi kaynaklarinda da benzer ifadelerin
yer alisy; 6zelikle tariflerin “sanat-1 tabhr’, yani pisirme sanat gibi ifadelerle bagliyor olmasi
o donemde meslegin ne derece degerli oldugunu gozler oniine sermektedir.

Tiirkler, I¢ Asya kokenli bir topluluk olarak taninmalarina ragmen 9. yiizyildan iti-
baren On Asya, Kafkaslar, Orta dogu ve Anadoluda siirdiirdiikleri yasam sayesinde, bu
cografyadaki yerlesik kiiltiirlerle ok yakin bir iliski icerisinde olmuslardir. Déneminin
en giiglii imparatorluklarindan olan Osmanli Imparatorlugu, sinirlarini genislettikge hi-
mayesine giren farkl kiltiirdeki topluluklarin sayis: gitgide artmustir. Kendi dinlerini ve
kiiltiirlerini yagsamakta serbest birakilan bu topluluklarla gesitli kiiltiir aligverislerinde bu-
lunulmustur. ¢ Asyadan, Balkanlara, Kafkaslardan Ege sahillerine kadar, Tiirkmenlerin,
Tatarlarin, Azerilerin, Ozbeklerin ve digerlerinin Osmanl mutfak kiiltiriinde etken ve
edilgen olduklari asikéardur.

Osmanli Imparatorlugu biinyesinde barindirdig1 ok halkli veya milletli siyasal yapisi-
nin yant sira, ok kiiltiirlii yapisiyla da dikkat geken bir imparatorluktur. imparatorlugun
siyasal sinirlar1 icerisinde yasayan ve farkl kiiltiirlere sahip topluluklar daima devletin
bekasi esasiyla davranmiglardir. Ancak bu davranis veya tutum onlarin kendi kiilttirlerini
yasamalarina engel olmamigtir.

Osmanli devlet yapisinin bu tiirden kiiltiirel serbesti saglayan 6zgiin egemenlik modeli
kiiltirlerin kendi kimliklerini devam ettirme inisiyatifini de beraberinde getirmistir. Dev-
letin siyasal bir baski uygulamadan siirdirdiigii bu kiltiirel 6zerklik politikas: sayesin-
de imparatorluk smirlari i¢inde yasayan topluluklarin giiniimiize kadar gelebilen kiiltiir
hayatlarini gormekteyiz. Bununla beraber yiizyillar boyunca ayni cografyada ve ayni iist
kimlikle yasamanin sonucu olarak gitgide benzesen ve ortak noktalarini artiran bir kiiltiir
ortaminin varligini da burada vurgulamak gerekir. Din ve onun getirdigi bazi ogeler digin-
daki bu benzesmenin dogal bir kiiltiirlenmenin sonucunda olustugu muhakkaktir. Dilde,
miizikte, giyside ve yemekte goriilen bu kiiltirlesme ayni tist kimlige bagli topluluklarda
sik goriilen bir durumdur.
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Aslinda burada belirttigimiz bu kiiltiir 6geleri siyasal ve sosyal sartlarla belirlenip de-
gisebilecek ve sonrasinda da kabullenilip uygulanabilecek 6geler degildir. Doganin (cog-
rafya ve iklim), ¢evrenin ve sosyal yapinin (davranislar, begeniler vs.) bu kiiltiiriin olusu-
mundaki etkileri hi¢ kuskusuz daha 6nceliklidir.

Bu baglamda ele alinacak olursa Osmanli Imparatorlugunun biinyesinde iki farkl:
mutfak kiltira bulunmaktadir. Bunlardan biri, merkezin etkisi altinda bi¢imlenmis bir
mutfaktir. Bu mutfak saray ve ¢evresinde sekillenmekle beraber daima eski mutfak kiil-
tiirlerinin etkisi altindadir ve diger kiiltiirlerle etkilesim icindedir. Bir de imparatorluk
sinirlari icinde yasayan topluluklarin mutfaklar: vardir ki bu mutfaklar bulundugu cevre
kiltiirlerle baglantili mutfaklardir. Yagadig: yorenin doganin sinirlari i¢inde yer alan tiim
bitki ortist, hayvansal trtinler bu mutfaklarin dogal malzemeleridir. Dolayistyla ayni
yemek dagarcig1 yerel 6zelliklerle tiim etnik gruplar arasinda bulunabilmektedir. Top-
luluklar: digerlerinden ayiran temel farkliliklar damak farklarinin yemekler {izerindeki
etkisi ve dinsel faktdrlerin belirleyici 6zellikleridir. Ornegin, keskek Anadolu cografyasi-
nin neredeyse tamaminda rastlanan bir yemektir. Kimi gruplarin bu yemegi diigtinlerde,
kimilerinin 6limde, kimilerinin bayramlarda yapmalar: yalnizca onlarin sosyo-kiiltiirel
karakterleri ile ilgilidir. Elbette icine konulan malzeme de yemegin kimliginde farklilik-
lara neden olacaktir. Ornegin Hristiyanlarin (igindeki etten 6tiirii) orugta bu yemegi ye-
memeleri, Misliimanlarin ise domuz etinden yapmamalar1 bir rastlant: degil, kiiltiiriin
yemek {izerindeki belirleyici faktorleridir. Osmanli toplumlarmin birbirine benzesen bu
yemek kiiltiirleri, yer kiirenin pek ¢ok yerinde beraber yasayan ve farkliliklar: olan diger
toplumlarda da vardir. Elbette Osmanli cografyasinin genisligi, iizerinde yasayan toplu-
luklarin kiiltiirel cesitliligi ve malzemelerin son derece zengin bir dagarciga sahip olmasi
bu imparatorlugun sinirlari iginde var olmus ve yagayan mutfaklar: da ayricalikli kilmistur.

OSMANLI MUTFAGININ OLUSUMU

Osmanli mutfag: tarihsel olarak uzun bir siireci ve cografi olarak da genis bir alani icerdi-
ginden cok farkli 6gelerden olusmaktadir. Osmanli mutfak kiiltiiriinii peyda eden bu fark-
11 6geler gida tedariki; mutfak araclari; pisirme teknikleri ve kaynak kitaplar alt bagliklar:
altinda anlatilacaktir.

Osmanlida Gida Tedarigi

Osmanlida genis ve etkin bir organizasyon gerektiren bagkentin gida tedariginden birin-
ci derecede sadrazam sorumluydu. Fakat sorumlu oldugu meselelerin fazlalig1 sebebiyle
kendisi bu gorevini vekiline devretmisti. Vekili, yani kaimmakam, iage islerinde kad: ve
arpa emininden yardimlar almaktaydi. Zamanla sehrin gida tedarigi sorumlulugu tama-
men arpa emininin {izerine kalmisti. S6z konusu goérevinden dolayi, arpa emini adeta
“lase Bakanlig1” yapmaktaydi. Ayri bir sekilde sehrin iagesiyle gorevli bakanligin, yani Za-
hire Nezaretinin olusmast ise ancak 18. yiizyil sonunda gerceklesmistir.

Yaklagik 1604’te hazirlanan ayrintili bir liste, Osmanl Imparatorlugunun ulasabildigi
bolgeleri ve ticaret tizerindeki etkilerini gostermektedir. Bol miktarda hurma, hem firin,
hem de tencerede pisen yemeklerde kullanilmak {izere kuru erik Misirdan; bal ve serbetler
Eflak, Bogdan ve Erdelden; sultanin mutfag1 i¢in saf ve lezzetli kesim hayvanlari Girit'ten; bol
miktarlarda kullanilan yag valiler tarafindan sarayin istedigi miktarda Yunanistan'in Mora
bolgesinden, padisahin mutfag: i¢in gerekli kokusuz yag Girit'ten; tereyagi Bogdandan,
peynir Italyadan getiriliyordu. Sarayda on yildan fazla kalan iki igoglan1 1545te ve 1665te
baharatlarin Misirdan, Arabistandan ve Hint Adalarr’ndan geldigini, sultan icin Kahire'ye
leziz serbetler ismarlandigini, sevilen bircok serbet tiiriine katilmak icin Yemenden biiyiik
esmer amber parcalar: getirildigi yaziyordu. Helvacibas: yilda bir kez malzeme almak igin,
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Dogunun ender ve degerli tiirlerinin bulunabildigi Misir'a gidiyordu. Bu tiir gida malze-
meleri mutfak kompleksinin birinci avlu girisi yanindaki béliimde saklaniyordu. Sultan II.
Murad déneminde bir saray hekimi gok genis ve uzun olan kileri gormenin ¢ok hos oldugu-
nu, buradaki otuz kavanozun gesitli icecek, suruplar, sifali macunlar, yaglar, merhemler ve
sularla dolu oldugunu, sag tarafta cesitli ilaglar ve sifali otlarla dolu dort biiyiik oda ile solda
bunlarin damitildig: iki bagska odanin bulundugunu belirtmistir. Giinliik et ve et mamulleri
ihtiyaci kentteki toptancilardan temin edilir ve arabalarla mutfaga teslim edilirdi. 1660 ta-
rihli bir el yazmasindaki listeden patlican, sogan, zeytinyagy, sirke, limon suyu, sira, sehriye,
bezelye, mercimek, bal, kelle seker, tuz, karabiber, karanfil, Hindistan cevizi, zencefil ve saf-
ran 1smarlandig1 anlagilmaktadir (Oberling ve Smith, 2001: 53-55).

Osmanli sarayinin kar ihtiyaci 16. yiizyila kadar Yunanistan'in Teselya bolgesinde bu-
lunan Horminium dagindan temin edilmekteydi. Sarayin kar ihtiyac1 daha sonraki do-
nemlerde Istanbul’'un yakin ¢evresinden toplanip hassa karliklarinda saklanarak karsilan-
maya baglanmistir. Bununla birlikte Istanbul’a kar yagdikca askerler tarafindan kiirek ve
kizaklarla karlarin toplanarak kar kuyularinda muhafaza edildigi bilinmektedir. Buz ise
zaman zaman Gemlik'teki Katirli Dagrndan sinirli miktarda getirilmekle birlikte esas ola-
rak Uludagdaki gollerden elde edilmistir. Bu zahmetli is i¢in sarayda oldukga yiiksek sa-
yilarda personel istihdam edildigi gibi kisa sayilmayacak bir mesafeden tasimnmas: da buzu
pahali bir titketim maddesi héline getirmistir. Nitekim Uludagdaki gollerden ¢ikarilan
buz kesilmekte ve kesilen buz, her bir kalib1 icine alacak ebattaki kil kegelere sarilip sag-
lamca dikilmekteydi. Kendir urganlarla baglanarak sehre kadar taginan buzlar, bir miid-
det burada depolandiktan sonra nakliye hayvanlar: vasitasiyla Mudanya'ya aktarilmakta
ve iskelelerden kayiklara yiiklenerek Istanbula ulagtirilmaktaydi. Cesitli sekillerde temin
edilen kar ve buz padisah mutfagina, helvahaneye, hareme, sadrazama ve devlet ileri ge-
lenlerine verilmekteydi (Kurt, 2011: 75-76).

17. ylizyiln ilk yarisinda ve Evliya Celebinin yiizyilin ikinci yaris1 hakkinda verdigi
bilgilerden anlasildigina gore hassa karliklarinda “karcibasi” denilen bir gorevliye bagh
olarak 300 kadar karcinin ¢alistig1 anlasilmaktadir. Istanbul’a az kar yagdigi zamanlarda
Yalovadaki diger hassa karliklarindan sehre buz taginirdi. Buzlarin da yetmedigi seneler-
de, ozel karliklardan satin alma yoluna gidildigi anlasilmaktadir ki miri karhiklar disin-
da 6zel sektoriin bu alana egilmesi, kar ve buz ihtiyacinin giinlitk hayattaki yerini ortaya
koymasi agisindan énemlidir. Istanbul'daki Hassa Karligin doldurulmasina, iginde sadra-
zamin da bulundugu devlet erkaninin katildig1 bir merasimle baslanmaktadir. Kar yagdi-
ginda kalabalik bir Yeniceri topluluguyla karliklarin bulundugu mahallere gidilip, temiz
karlar yuvarlanmak suretiyle karliklara doldurulurdu. Oncelikli olarak Okmeydanrndaki
karliklar doldurulduktan sonra, buradaki Aticilar Tekkesi'nde Kaptan Pasa tarafindan zi-
yafet verilmekteydi. Ziyafetin ardindan diger karliklar ayn: yontemle doldurulmaktaydi
(Tirkmen, 2011: 206).

Mutfak Araclari

Osmanli mutfaginda kullanilan malzemeler hakkinda arsiv belgeleri, tarihi kaynaklar
ve batili gezginlerin seyahatnamelerinden gerekli bilgileri saglamak miimkiindir. Fatih
Sultan Mehmet'in Istanbul’u fethetmesinden kisa bir siire sonra inga edilerek 19. yiizyil
ortalarina kadar Osmanli Devletinin hem idari yénetim merkezi, hem de padisahlarin
ikametgah1 olan Topkap: Sarayrnin mutfaklari ve koleksiyonlarinda bulunan mutfak
malzemeleri, belge ve kaynaklardaki kayitlarin maddi kalintilaridir. Topkap: Sarayrnin
insa edildigi Fatih devrinden itibaren yemekler Matbah-1 Amire adi verilen mutfaklarda
pisirilmekteydi. Topkap: Saray1 mutfaklar: ile bagh birimleri, ikinci avlunun dogu kena-
r1 boyunca uzanan revaklarin arkasindaki uzun mekéanda yer alirdi. Mutfaklarin Fatih

Iase teriminin anlami, gida
maddelerinin temininden
fertlerin doyurulmasina kadar
yapilan tiim faaliyetleri kapsasa
da giiniimiizde daha ¢ok terimin
tedarik anlami ne gilkmistir
(Bilgin, 2004: 16).
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devrinde dort kubbeli olarak yapildigi, artan saray halkinin ihtiyacini karsilamak tizere
Kénuni devrinde alt1 kubbeli Has Mutfak ile Helvahane béliimlerinin eklendigi, 1574 y1-
linda ¢ikan biiyiik yangindan sonra (ki bu yanginin kebap ¢evirirken tabedeki (tavadaki)
yagin tutusmasindan ¢iktig1 yazilir) Bag Mimar Sinan tarafindan eski planina sadik kali-
narak genisletilip yenilendigi bilinir. Ikiser kubbe ile 6rtiilii on gozden olusan mutfaklarda
sultanlar ve hiyerarsik olarak tiim saray halkina yemek pisirilmekteydi.

Giineyden baglamak tizere ilk mutfak sultana aitti. Bunu valide sultan ve padisahin
kizlari, padisahin kadinlari, kap: agasi, divan-1 hiimayun, enderundaki akhadimlar ve
icoglanlar, alt tabakadaki saray memurlari, cariyeler ve hizmetgi kadnlar, divan-1 htima-
yuna hizmet verenler i¢in ¢alisgan mutfaklar izlerdi. Onuncu mutfak, Tirk mutfaginda
6nemli bir yeri olan gesitli tatl, recel ve serbetlerin hazirlandig1 helvahane idi. En basta yer
alan padisah mutfaginda tek kisilik ve ¢ok ¢esitli yemek hazirlanirdi. Sergini de denilen
basasc1 12 usta agcl ile birlikte padisahin yemegini hazirlardi. Ser¢ini ayni zamanda padi-
sahin sofrasinda ve el¢i kabullerinde Divanda kullanilan porselen yemek takimlarindan
da sorumluydu. Sarayin hiyerarsik diizenlemesinde tigiincii sirada yer alan Kilercibasi,
enderun ve ikinci avludaki mutfaklar ile kilerlerin, kiler kogusu icoglanlarin ve Saray’in
dis teskilatina bagl tiim mutfak gorevlilerinin amiriydi. Diger taraftan padisahin yeme-
ginin pigirilmesi ile ilgilenmek, sofrasini kurarak yemesine nezaret etmek; regel, surup,
serbet, macun ve tath tiirii yiyeceklerini hazirlatmak; tursu, baharat vs. muhafaza etmek,
padisah yemek yemeden 6nce yemeginden kontrol i¢in tatmak kilercibasinin gorevleri
idi. Topkap: Sarayrnda bugiinkii idari binasinin oldugu yerde bulunan kiler kogusunun
bir kisminda, padisah sofrasinda kullanilan altin, giimiis porselen gibi degerli kaplar ile
az bulunur yiyeceklerin depolandidi, serbetler ve cesitli suruplarin hazirlandig anlasi-
lir. Saray mutfaklarinda 15-20 basasct olup, as¢ibasilar doniigiimlii olarak 60 asc1 ve 200
yardimai ile birlikte ¢aligirlardi. Mutfaklarin sorumlusu, vezir riitbesine yakin derecede
yiiksek bir devlet memuru olan Matbah-1 Amire eminiydi.

Helvahanenin basinda ise helvacibagi kalabalik bir ekip ile gorev yapardi. Tiim bu teg-
kilatin azil ve tayinleri enderundaki kilercibasinin yonetimi altindaydi. Mutfaklarda pisi-
rilen yemekler acemi oglan ve tablakar ad1 verilen as¢1 yamaklari tarafindan siniler iceri-
sinde hareme, enderuna, divana gétiiriliirdii. Padisahin yemegi de yine bunlar tarafindan
Bab'iis Saade’ye kadar getirilerek enderunun kiler kogusundaki i¢ oglanlara teslim edilirdi.
Bazi kaynaklar, sadece padisahin yemeklerinin pisirildigi ‘kushane mutfagr’ adinda ikinci
bir mutfaktan s6z etmektedir. Harem’in enderuna agilan kushane kapisinin tizerindeki
1147 (1734-35) tarihli kitdbede Sultan I. Mahmud'un kushane mutfagini tamir ettirdigi
yazilidir. Harenv'in kushane kapisinin sol tarafindaki ocakli ve tezgahl kiiciik tag odanin
kapisi, Haremdeki altin yola agilmakta olup, kushane mutfag: olabilecegi diisiiniilmek-
tedir. Ar4, kushane mutfaginin ziiliiflii baltacilardan secilmis, yemek pisirmekte usta iki
gorevlisi bulundugunu, bunlardan birincisine “kusgubast’, digerine ise “ikinci” denildigini
yazmaktadir. Kushane mutfagi, padisaha gece hizmet veren, sadece kus pisirilen kii¢tik
ve sembolik bir mutfak olmalidir. Giiniimiiziin Topkap: Sarayrnda orijinal malzemesi ve
teshiriyle Helvahane, Cin porselenlerinin sergilendigi mutfaklardaki vitrinlerin arkasinda
kalan ocaklar, Haremde Cariyeler Tashigina giden koridorun solundaki yemek sinilerinin
kondugu setler, saray mutfag: ve yemek kiiltiiriiyle ilgili izlerdir. 15. yiizyildan 19. yiizyila
kadarki cesitli defter ve belgelerde gecen mutfak kaplari, aslinda Osmanl yemek tiirleri ve
sofra adetleriyle birlikte degerlendirilmelidir.

Yerde oturarak yemek yeme gelenegi sinileri; sofradaki herkesin ayni kaptan yeme
gelenegi bityiik boyutlu kaplary; ¢orba, hosaf, serbet gibi ¢oklukla tiiketilen sivi gidalar
degisik isimlerle anilan kase tiirlerini; yemekten sonra kahve gelenegi fincan, kahve ib-
rigi, kahve stilinden olusan kahve takimlarini; yenilen yemegin giil suyu ve giizel koku
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ile bitirilmesi de giilabdan ve buhurdanlar1 dogurmustur. Yemekten 6nce ve sonra elleri
yikamak i¢in legen ve ibrik, kurulanmak igin peskir, pecete yerine kullanmak i¢in de
makramalar, yemek ve sofralarda kullanilan diger gereglerdir. Arsiv belgelerinde (mut-
fak masraf, sayim, muhallefet, hediye defterleri gibi) sik sik isimleri gegen kap tiirleri
sunlardir: Tabak, kase, tiskiire, canak, bardak, yatuk, badye, kuze (su testisi), ibrik, legen,
buhurdan, giillabdan, yekmiirdi, matara, kavanoz, siirahi, fincan, fincan tabag, ayakli ca-
nak, anberdan, memekten (tuzluk), iftar tabagi, cay ibrigi, kumkuma, zemzemiye, tath
tabag1, meyveden, ¢orba tasi, tabe, (tava), yayuk, yemek kasig1, hosaf kasesi, serbet kasesi,
hosab tskiiresi, serbet fincani.

Bunlardan Cin porselenleri fagfur/fagfuri ya da mertebani, iznik seramikleri i¢in ya da
Iznik, metal olanlar altun/sim, miicevherli olanlar murassa, Avrupa porselenleri Sakson-
yakari/Begkari isimleriyle birbirlerinden ayrilmislardir. Kumkuma, yayuk, yekmiirdi gibi
bazi kap tiirlerinin bi¢imleri tam olarak bilinmemekle birlikte, genellikle yemek kiiltiiriine
uygun formlar oldugu diisiiniilmektedir. Arsiv belgelerinde adlar1 gegen sofra gerecleri-
nin kullanimu ile ilgili kaynaklar da vardir. Fatih Sultan Mehmet'in 1457 (h. 861) yilinda,
Edirnede sehzadeleri Sultan Beyazid ve Sultan Mustafa i¢in diizenlettigi stinnet diigiiniin-
de fagfuri tskiirelerle serbet sunuldugu Tursun Bey tarihinde yazilidir. IV. Mehmed'in,
sehzadeleri II. Mustafa ve ITI. Ahmet i¢in 1675 yilinda Edirnede yapilan siinnet diigiiniin-
de verilecek ziyafetlerde kullanilmak iizere, Istanbuldan iki bin kiigiik iki yiiz biiyiik bakir
sahan istenmistir. 1568 tarihli Divan-1 Hiimayun defterinden Hazinedeki giimiis sininin
el¢i geldigi zaman ¢ikarildigini, yemegin bu sini tizerinde yenildigini 6greniyoruz. Her yil
surre alayinin gidigsinde verilen ziyafetle ilgili bir belgede, kullanilan egyalardan bazilari-
nin isimleri siralanmistir. Bu listede giimiis legen-ibrik, hogaf tasy, tas tabagi, buhurdanlik,
giilabdanlik, samdan, kahve tabagy; bakir hosaf tasy; fagfuri kase; hangi madenden yapildi-
g1 yazilmayan taam (yemek) sinisi, el legeni ve ibrik, yogurt tasi ve tabagi, tursu tasi ve tep-
si, ates kapi; su peskiri, kebir makreme (havlu), yemek makremesi ve yag makremesi gibi
yemek esnasinda kullanilan malzemelerden 6rnekler goriilmektedir. Arsiv belgelerinde
adlar1 gecen bu kaplarin kullanigt hakkindaki en 6nemli gorsel kaynaklar Topkap: Sarayi
Kiitiiphanesinde bulunan minyatiirliit Osmanli el yazmast iki surnamedir. Bunlardan ilki
(H. 1344), Sultan III. Murad’in oglu sehzade Mehmed’in 1582 yilinda yapilan ve 52 giin
52 gece siiren siinnet diigiiniinii anlatmaktadir. Cok sayida minyatiiriin bulundugu eserde
metal ve seramik-porselen kap bicimleri ¢oklukla resmedilmistir. Tabaklar, kavanozlar,
sahanlar, fincanlar, tepsiler, késeler, tencereler siklikla kullanilan formlardur.

Helvacilarin gecigini konu alan sahnede, olasilikla bakir bir tencerede uzun sapl bir
kepge ile helva yapildigi goriilmektedir. Bu diigiinle ilgili olarak tarihgi Selaniki, at meyda-
ninin giiney tarafinda devlete ait firinin 6niinde ocak ve mutfaklar yapildigini, mutfaklarin
bin besyiiz parga biiyiik kazan ve tepsiyle donatildigini yazmaktadir. Diigiinde verilecek
ziyafetlerde kullanilmak tizere Hazineden, Matbah-1 Amire kilerinden ve ¢ini ambarlarin-
dan beyaz, yesil, zeytuni, alaca, agik mavi Cin porseleni ve Iznik ¢inisi sahan ve tabaklar
gikarildiging; bu kaplarin yetmeyecegi diisiiniilerek ayrica carsidan 237 Iznik sahan, 204
Iznik tabak, 100 Iznik iiskiire satin alindigini yine Selanikiden 6greniyoruz. Ikinci surna-
me III. Ahmed’in dort sehzadesinin siinnet diigiiniinii konu eden Surname-i Vehbi adli
minyatiirlii el yazmadir (A. 3593). 1720 yilinda gerceklesen ve 15 giin 15 gece siiren dii-
glinle ilgili bu yazmada Levni tarafindan yapilan 137 minyatiir bulunur. Minyatiirlerdeki
biitiin ziyafet sahnelerinde ¢ift yuvarlak sini/masa semasinin tekrarlandig1 goriilmektedir.
Kapali metal tabak, kise ve sahanlar, mavi beyaz kase ve tabaklar (Cin porseleni mi Iznik
seramigi mi oldugu anlagilmamaktadir), miicevherli porselen kaplar, genellikle bir tepsi
iginde takim olarak buhurdan ve giilabdanlar, siirahiler, kasiklar, giimiis legen ve ibrikler,
fincanlar ¢oklukla resmedilen kap tiirlerini olusturur. Sur emini ve yardimcilar: bu diigiin



56

Tiirk Mutfak Kiiltiirii

SIRA SiZDE

2/

i¢in imparatorlugun her kdsesinde malzeme tedarik etmeye caligmis ve kisa siirede yemek
masas! yerine kullanilacak on bin biiyiik tahta sini, tatli dagitmak tizere bin kii¢tik tepsi,
on bin siirahi serbet, bin 6rdek, sekiz bin tavuk, iki bin hindi, ti¢ bin horoz, iki bin giiver-
cin, onbes bin yag kandili ve gece eglencelerinde etrafi aydinlatacak mahyalar i¢in on bin
yag ¢anag1 bulunmustur. Topkapi Sarayi kiitiiphanesinde bu surnamenin bir niishasi daha
vardir (A. 3594). Vezir-i Azam Damat Ibrahim Pasa i¢in hazirlandig1 sanilan bu niishanin
140 minyatiirlii yaprag: Levni okuluna mensup bir sanatg¢i tarafindan yapilmistir. Ziyafet
sahneleri Levninin surnamesi ile ayn1 semayi gosterir. Her iki surnamede de ¢anak yag-
mast sahnesi resmedilmistir. Canak yagmasi, birinci tiniteden hatirlanacag tizere, diigiin-
lerde halka ve yenigerilere verilen yemek ziyafetidir.

Meydana dizilen ¢ok sayida tabak ve késeler, i¢indeki yemeklerle birlikte yagma et-
tirilmektedir. Canak yagmasi konulu minyatiirlerdeki kap kacagin tiirii belli olmamakla
birlikte, genellikle pismis toprak veya bakir kaplarin kullanildig: sanilmaktadir. Topkapi
Saray1 Koleksiyonlarindaki Mutfak Egyalar1: Saray’in 10.358 parcadan olusan Cin porse-
lenleri koleksiyonu, sultanlarin porselen kaplara duyduklar ilgi ve begeni ile agiklanabilir.
Osmanli hanedanimin daha Topkap: saray1 inga edilmeden 6nce, Edirne Sarayinda Cin
porseleni kaplar kullanildig1 bilinir. Cinde iiretilerek 13. yiizyildan itibaren Islam iilkele-
rine ve Ortadogu’ya ihra¢ edilen Cin porselenleri, Osmanl saray ve konaklarinda da ter-
cih edilerek kullanilmistir. Osmanli belgelerinde mertebani olarak gegen seladon kaplarin
i¢ine konulan zehiri belli ettigi inanci, bu tercihin sebebi olabilir. Topkap: Sarayrnin inga
edilisinden itibaren biriktirilen, 16. yiizyildan sonra sayis1 siirekli artan Cin porselenleri
Islam iilkeleri igin iiretilen ihra¢ mallari oldugundan, Osmanli yemek ve sofralarina uy-
gun bi¢im ve bityiikliikte yapilmislardir. Koleksiyonda ¢ok sayida biiyiik boyutlu tabak ve
kaseler yer almaktadir. Bazi kaselerin porselen kapakli olmasina karsilik, cok sayida kase
ve tabagin {lizerini tombak kapaklar ortiildiigii bilinmektedir. Fincanlar, legen ve ibrikler,
buhurdan ve giilabdanlar, siirahiler, mataralar bu koleksiyonun diger 6nemli gruplaridir.
Cin porselenlerinin kullanilmasi ile ilgili tarihi kaynaklar bilgiler verir. Covel, Edirnede
vezirin onuruna verdigi yemegi anlatirken servisin pahali kaplarla yapildigini, mertaba-
ni ve fagfur kaplar ile serbet ve kahve fincanlar1 kullanildigini yazar. D’Ohsson, Kanuni
Sultan Siileymandan sonra biitiin padisahlarin sadece porselen kullanildiklarini, o giin
de biitiin resmi yemeklerde Cin’in yesil porselenlerinin kullanildigini anlatir. Thevenot,
“Saraydan yeni ¢ikmis olan bir i¢ oglandan 6grendigime gore, hiikiimdara yemekler por-
selenden daha kiymetli, Cin topragindan yapilmis ve zehire karsi panzehir olan kaplarda
verildi. Ayrica O'nun (Kanuni) altinla kapl (altin yaldizli giimiis veya bakir) elli tane tabag
vardir... Bahgelerde veya eglence yerlerinde verilen fevkalade ziyafetlerde tipki elgilere hii-
kiimdar tarafindan kabul edilmeden once Divanhanede verilenlerde oldugu gibi, porselen-
den ve topraktan kaplar kullanilirds...” sozleriyle Cin porselenlerinin kullanimi konusunda
bilgiler verir.

Osmanli saray mutfaginda kullanilan “seladon kaplar” hakkinda neler biliyorsunuz?

Cin porselenlerinin kirilanlarinin tamir edilmesi veya Osmanl metal isciligi ile yeni
islevler kazandirilarak tekrar kullanilmasi Cin porselenlerine verilen 6nemi gosterir. Ev-
liya Celebi tiiccarlar loncasinda yirmi bes onarim ustasinin oldugunu, kirik porselenlerin
kenetlenerek tamir edildigini, bunu yapan on atélyenin bulundugunu yazar. Saray ko-
leksiyonunda bu sekilde tamir edilmis Cin porseleni kaplar halen mevcuttur. Arsiv bel-
gelerinde isimleri gegmekle birlikte saray koleksiyonlarinda iznik seramikleri bulunmaz,
bunun nedeni pahali ve dayanikli olan Cin porselenlerinin her zaman daha iyi korunmasi
ve tercih edilmesi olmalidir. Ancak Saray diginda Iznik seramikleri sevilerek kullanilmig-
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tir. Saray mutfaklarinda ikinci 6nemli grubu bakir ve tombak esyalar olusturur. Kazanlar,
dovme yuvarlak tipli helva tencereler, kapakli tencereler, degisik boyutlarda kapakl: sa-
hanlar, tavalar, firin kiirekleri ve masalar, ibrik ve legenler, biiytik siniler, tepsiler, kahve
takimlar1 (kahve stili ve ibrikleri, kahve kavurma tavalari, fincan zarflari, degirmenler),
taslar, gigtimler (sahlep, asure, siit, su i¢in) havan ve kantarlar, kepge ve kevgirler, say1-
s1 2000 civarinda olan bu koleksiyonun énemli parcalaridir. XVI. yiizyilda Istanbul’u ve
Anadolu’yu ziyaret eden Hans Dernschwam, Tiirklerin yemegi yerde oturarak yediklerini,
yere deri bir sofra yaydiklarini, {izerine tahta ve kalaylanmig bakir bir sini oturttuklarins,
sininin tizerine 2-3 kap yemek, ekmek ve kasik koyduklarini, dizler tizerine de bir peskir
orttiiklerini yazar. Ayrica kapakli piril piril kalayli bakir gukur sahanlarin Istanbul'da kul-
lanilmasinin 4det oldugundan s6z eden Dernschwam, bu kapaklarin seklini de ¢izerek
gostermistir. Bakir koleksiyonu iginde, 17-19. yiizyillar arasina tarihlenen yaklagik 400
parga tombak eser vardir. Bakir iizerine civa ve altin yaldizla yapilan tombak eserler, altin
gibi goriiniimleri ile saray ve konaklarda sevilerek kullanilmislardir.

Bakir kaplarla hemen hemen ayni formlarda yapilan tombak eserler arasinda ¢ogun-
lugu buhurdan ve giilabdanlar ile kapakli tas ve sahanlar, serbet giigtimleri, ibrik ve le-
genler olusturur. Porselen kaplarin {izerine tombak kapaklarin 6rtiildiigii minyatiirlerden
bilindigi gibi, koleksiyondaki kapak sayisindan da anlagilmaktadir. Pigmis toprak kapakli
tencere ve ¢omlekler, helva dagitiminda kullanilan helva giivegleri, bityiik erzak kiiple-
ri; mermer tabak, tepsi, bardak ve sekerlikler; bronz havan ve agirliklar bu koleksiyonun
diger onemli egyalaridir. Hazine ve glimiis koleksiyonlarindaki altin ve giimiis kaplarda
sultan ve tst diizey saraylilarin yemek yedikleri bilinir. Ancak ser’i kanunlara gore altin ve
gimiis kaplarla yemek yeme yasaklandigindan, sultanlarin sar1 Cin porselenleri kullan-
diklar: anlagilmaktadir. Divan-1 Himayundan ¢ikan H. 1204 tarihli bir hitkiimle ilgili ve-
sika altin ve giimiis kaplarin kullanilmasinin yasaklanmasiyla ilgilidir. M. Baudier konuy-
la ilgili olarak su bilgileri verir: “..Padisah yemek esnasinda envai meyve suyu, limon suyu
ve sekerle yapilmus bir icki (serbet) icer. O bu ickiyi murassa ayakl bir zarf icine konulmus
porselenden veya Hindistan cevizi kabugundan kiiciik bir kdseden tahta kagsikla iger... Ra-
mazan giinlerinde hicbir altin kap kullanilmaz, yemekler ¢ok degerli ve nadir sar1 porselen
kaplara konulur”. Sultan II. Beyazid zamaninda konulan altin ve giimiis kaplarda yemek
adetinin en geg III. Murad devrinde kaldirildig1 ve porselen kaplara gecildigi soylenmekle
birlikte, koleksiyonlarda bulunan altin ve giimiis mutfak esyalarindan bu yasaga tiimiiy-
le uyulmadig1 anlagilir. Divana elgi geldiginde giimis sini ¢ikarildig: bilinir. 17. yiizyilda
Topkap Sarayrnda igoglani olan Bobovi, sultanin yemegini s6yle anlatir:

“Sultan Has oda veya bahgede tek basina yemek yer; yemekte haslanmus, firinda ba-
harath veya kebap yapilmis koyun, gesitli 1zgara etler (koyun, kuslar, giivercin vs.) en
tinliisit baklava olan tatlilar, muhallebi, siitlag bulunur; yemekte su i¢ilmez, bunun ye-
rine yedikten sonra biiyiik bir kap hosaf icilir. Yemek sirasinda dilsiz ve ciiceler padisa-
h1 eglendirirler; tiim yemekler seladon kaplarla sunulur, icecekler i¢in metal bardaklar
kullanilir, ¢atal yerine kullanilan eller yemekten sonra sabunla yikanir; yemekten sonra
kiigiik yudumlarla sicak kahve icilir ve son olarak amber ve 6d agacindan buhur yapilir.
Padisahlar altin ve giimiis kaplarda yemek yemez, ¢iinkii seriat kurallarina gore bu kaplar
erkeklere yasak, ancak kadinlarin yemeleri serbesttir. Yemekler, bagdas kurmus olarak
yerden hafif yiikseltilmis sinilerde yenir, yemekten 6nce ve sonra eller ibrik-legen takimi
ile yikanir ve pegkirle kurulanirdi. Yemek sirasinda makrama denilen ve pegete yerine
gecen Ortiiler kullanilirdr”

Makramalar tek tek kullanilabildigi gibi, sini etrafindaki kisilerin tiimiiniin 6rttiga
ti¢ dort metre uzunlugundaki dolama tiirleri de kullanilabilmekteydi. Sofradaki herkes
sinilerin ortasina konulan tek bir kaptan yerdi yemekte sadece kasik kullanilir, ¢atal
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ve bicak kullanilmaz, sag elin li¢ parmag: ile yemek yenirdi. Yemegin ¢esidine uygun
olarak kagiklarin bicim ve boyutlari farklilik gosterirdi. Yemekte su i¢ilmedigi i¢in su ta-
kimi konulmaz, yemek sonrasinda serbet veya hosaf icilirdi. Genellikle konusulmadan
yenen yemegin ardindan bir seremoni hélinde buhur, giil suyu ve kahve verilmesi adetti.
Giil suyu ve buhur, 6zellikle yemekten sonra kullanilan en 6nemli kokulardi. Bu kokular
i¢in hazirlanmis porselen, tombak, giimiis veya cam giilabdan ve buhurdanlar, saray
koleksiyonunda ¢ok¢a bulunurlar. Osmanlidaki batililasma siireci ile birlikte, 18. yiiz-
yildan itibaren Cin porselenlerinin yerini Avrupa porselenleri almistir. Saray koleksiyo-
nundaki bes bini asan Avrupa porseleni yemek takimlar: bu degisimin bariz kanitidur.
Alman, Viyana, Fransiz, Rus porselen ve fayanslarindan olugan bu sofra takimlar1 da
Osmanli zevkine uygun ihra¢ mallaridir. 19. yiizyilda Beykoz ve Yildiz porselen fabri-
kalarinda tretilen ilk Osmanli tiretimi ise giinliik kullanimdan ¢ok hediye ve siis amagl
yapildigindan sofralarda ¢ok fazla kullanilmamaigtir.

Saray diginda kullanilan sofra geregleri incelendiginde, Osmanli saraylarinda gériilen
mutfak ve sofra takimlarinin, Saray erkani ve yakinlarindan olusan zengin konaklarda da
kullanildig1 anlagilmaktadir. Muhallefet 6len veya azledilen saray ve devlet gorevlilerinin
esyalarinin saraya mal edilmesi sistemi geregince, 19.000’1 askin Cin ve Avrupa porseleni-
nin saraya geri donmesi muhallefet defterlerinden tespit edilmistir. Bu say1 saray disindaki
sofra gereglerinin saraydan pek farkli olmadigini gésterir. 1716 yilinda Istanbul’a gelen
Ingiliz elgisinin esi Lady Montagu, Sultan Mustafanin gozdesi Hafize Sultanin onuruna
verdigi ziyafeti “Serbet Cin porseleni kaplar icinde getirildi. Ancak kapaklariyla fincan
tabaklar: som altindandi. Yemekten sonra istemeyerek kullandig1 pegetelere benzeyen el
silme bezleriyle altin bir legen icerisinde su getirildi ve altin tabakli porselen fincanlarla
kahve servisi yapildi” diye anlatmaktadir. Imarethanelerde, kervansaraylarda ve evlerde
kullanilan sofra geregleri ise, ekonomik duruma paralel olarak fazla gesitlilik gostermez.
Kalaylanmig bakir ve pismis toprak kaplar, tahta kagiklar, tahta ve bakir siniler, yemek
cesidi de azalan sofralarda kullanilan sofra geregleridir (FL, t.y.).

Pisirme Teknikleri

Osmanli mutfaginda genel olarak haslama, kavurma, 1zgarada pisirme, tencerede pisirme
gibi farkli bir¢ok pisirme yontemi kullanilmaktadir. Yemek pisirme teknikleri agisindan
belki en 6nemli iki degisiklik; sade yagin yaninda zeytinyaginin ve yemek yapim stirecini
kolaylastiran ve kisaltan salganin kullanilmaya baslanmasidir. 19. yiizyilda salata, kizart-
ma tiirleri, pilaki, deniz iirtinlerinden yapilan yemekler ve dolma pisirilirken zeytinya-
&1 tercih edilmistir. Domates ve sal¢anin yemek yapiminda kullaniminin yaygilagmasi
ise yiizyilin ikinci yarisinda gergeklesmisdir. 19. yiizyila ait bir diger gelisme, bir kismi
onceden de bilinen, bir kismi ise yeni veya farklilasmis olan pisirme tekniklerinin yay-
ginlagsmasidir. Bu yiizyilda kebap, yahni, kiilbast1 ve kizartma olarak dort temel pisirme
tekniginden soz edilebilir. Konunun detaylarina girmeden, 19. yiizyill mutfaginin, pisirme
teknikleri agisindan geleneksel metotlarla yenilerini harmanlayan bir tarz ortaya ¢ikarttig
belirtilebilir (Bilgin, 2010-2011: 241).

Kaynak Kitaplar

Osmanlilarin beslenme ve sofra aligkanliklariyla ilgili ¢ok ¢esitli yazili kaynaklar bulun-
maktadir. Ancak bu yazili malzemenin biiyiik bir kismi dogrudan yemek kitab: degildir.
Saray mutfaginin gelir ve gider kayitlarinin tutuldugu mutfak muhasebe defterleri; sarayin
diizenledigi senliklerdeki yiyecek icecek harcamalarinin ve ikram edilen yemeklerin kayit-
lari; saray mutfaginda pisen yemeklerin isimlerini i¢eren listeler; donemin tip dlimlerinin
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saglikli beslenme Onerilerini iceren metinler; ¢ars: pazarlarda satilan mallarin kayitlary;
kanunnamelerin ¢ig ve pismis gida maddeleriyle ilgili boliimleri; yemek tistiine boliim-
ler iceren edebiyat yapitlar: ve Osmanlilarin yeme igme aligkanliklar1 konusunda ayrintili
bilgi veren seyahatnamelerden bilgiler edinilebilmektedir (Yerasimos, 2007: 19-25). Bu
kaynaklarin bir kismi, kaynak teskil ettigi yiizyillara gore asagidaki gibi siralanabilir:
15. Yiizyil
 Barkan, Omer Liitfi. (1979). Istanbul Sarayina Ait Muhasebe Defterleri, Belgeler
Dergisi, 9: 13, Ankara: Tiirk Tarih Kurumu.
o Seyhi. (1937). Bir Tiirk Hekimi ve Tibba Dair Manzum Bir Eseri (Hazirlayan:
Hasan Ali Yiicel), Istanbul.
o Sirvan, Muhammed bin Mahmad. Kitabii’t Tabih, Siileymaniye Kiitiiphanesi, Ali
Emiri MTF 143.
« Unver, Siiheyl. (1952). Fatih Devri Yemekleri, Istanbul: Istanbul Universitesi.
16. Yiizyil
« Dernschwam, Hans. (1987). Istanbul ve Anadolu’ya Seyahat Giinliigii, Ankara.
o Sary, Nil. (1981). “Osmanli Sarayinda Yemeklerin Mevsimlere Gore Diizenlenmesi
ve Devrin Tababetiyle iligkisi”, Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, Ankara.
o Tezcan, Semih (Hazirlayan). (1998). Bir Ziyafet Defteri, Istanbul.
o Urdemalas, Pedro de. Tiirkiye’nin Dért Yili 1552-1556, Istanbul.
17. Yiizyil
o Celebi, Evliya. (2003). Evliya Celebi Giiniimiiz Tiirk¢esiyle Seyahatnamesi (Ha-
zirlayan: Seyit Ali Kahraman), Istanbul Yapi Kredi Yayincilik.
o Efendi, Seyyid Muhammed. (1985)” Sohbetname 1660-1664", Tarih ve Toplum
Dergisi, [stanbul.
18. Yiizyil
o Sefercioglu, Nejat. (1985). Tiirk Yemekleri, XVIII Yiizyil1 Ait Yazma Bir Yemek
Risalesi, Ankara.
19. Yiizyil
o Halicy, Feyzi (Hazirlayan). (1992). Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi, Ankara:
Atatiirk Kiltiir Merkezi Yayini.
+ Tosun, Mahmut Nedim bin. (1999). Ascibag1 (Hazirlayan: P. Mary Isin), Istanbul.
¢ Kamil, Muhammed. (2015). Bir Osmanl1 Yemek Yazmasi Kitabiit Tabbahin (Ha-
zirlayan: Osman Giildemir), Istanbul: Oglak Yayincilik.
+ Kéamil, Mehmet. (1997). Melceii’t Tabbahin (Hazirlayan: Ciineyt Kut), Istanbul.
o Kut, Giinay. (1986). Et-Terkibat Fi Tabhi’l-Hulviyyat (Tath Pisirme Tarifleri),
Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanlhigi, Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlar1: 69.
o Unger, Friedrich. Doguda Tathicilik, (Hazirlayan: Feyzi Halic1), Konya: Konya
Kiiltiir ve Turizm Dernegi.
o Efendi, Turabi. (1862). Turkish Cookery Book, A Collection of Recipes, London.

Melceii’t Tabbahin iizerine kisa bir arastirma yapiniz.

% X
“2)

Genel olarak Osmanli mutfag: hakkinda bilgi edinebileceginiz Priscilla Mary Isin’in kale-
me aldig1 yahin dilli “Osmanh Mutfak imparatorlugu” kitabini okuyabilirsiniz (2014, Kitap
Yayinevi).

L%
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OSMANLI DONEMINDE MUTFAKLAR

Osmanli mutfagi ii¢ temel kisma ayrilabilir. Bunlar; padisahin ve devlet erkdninin yeme
igme hizmetlerinin gortldaigii saray mutfagi, zenginlerin yasadigi konaklarin mutfaklar:
ve halk mutfagidir. Ugiincii mutfak hakkinda digerleri kadar detayli bilgilere sahip olma-
sak da bu basliklar altinda 6z bilgiler aktarilacaktir.

Saray Mutfagi

Topkapi1 Saray1 mutfaklari saray kompleksinin en ¢arpici yapilarindan biridir. fkinci av-
lunun giiney kanadinda boydan boya yer alan mutfaklar, sarayda gorev yapan binlerce
kisinin yani sira, sarayin goziine girmek i¢in maiyetleriyle birlikte diizenli ziyarete gelen
¢ok sayida onemli kisi ve el¢iyi de besleyebildigini diinyaya gostermistir. Divan'in tam
karsisinda yer alan mutfaklar, hem sultanin kullarina, hem de yabancilara gosterilen ko-
nukseverligin simgesidir. Topkap1 Sarayrnin yalnizca hitkiimet merkezi olmayip sultanin
konutu oldugu ve 1542'den sonra tiim aile bireylerinin de burada yasadig1 goz oniine
alinirsa, her giin yemek cikartilan kisilerin sayisinin gercekten de binleri buldugu, giin
boyu siiren bu servis i¢in hem ¢ok sayida mutfak gorevlisi, hem de genis bir alan gerek-
tigi anlasilir. Saray mutfaklarinin yerlestirilisi her iki kosulu da karsilayacak bi¢imdedir;
Marmara Denizi'ne bakan distaki tas yapi on bityiik mutfak ve bir camiden olugur. I¢
kisimda da bu yapiya paralel as¢ilarin dairesi, gesitli calisma mekanlari, koguslar, kilerler
ve atdlyeler bulunur. Avlu yoniinden mutfaklara agilan iig giris, avlu boyunca uzanan
revaklarla gizlenmistir. Birinci avlunun duvarinda agilan bir servis kapisi da disaridan
gelen malzemelerin iceri alinmasi i¢in kullanilmigtir. Kapilar ag¢ibasilarin, ascilarin ve
hizmetkérlarin giinliik yemek trafigini karsilayacak bi¢cimde yapilmus, icerlek yerlestiri-
len ahsap cift kapilar da geceleri kilitlenerek mutfaklarin giivenligi saglanmistir (Ober-
ling ve Smith, 2001: 19).

Topkapt Saray:

Mutfag I¢ Goriintiisii.

Kaynak:Topkap:
Sarayi, 2014.

~

Istanbul iginde yer almasina ragmen, sarayin gida tedariki baskentinkinden bagimsiz
bir sekilde yiiriitiilmekteydi. Saray, minyatiir bir sehir gortiniimii ve icinde yasayanlarin
seckinligiyle baskentin gdzdesiydi. Osmanl sehirleri i¢inde Istanbul'un konumu ne ise,
sehir icindeki kurumlar arasinda da sarayinki ayniydi. Haliyle, her konuda oldugu gibi
beslenmede de sarayin 6nceligi ve imtiyazi s6z konusuydu. Saray, tedarik agisindan 6n-
celik hakkini mal alimlary; imtiyazini da Istanbul’'un iagesinden bagimsiz olarak tagradan
dogrudan yaptig1 tedarik i¢cin kullanmustir (Bilgin, 2004: 14, 15).
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Osmanli saray mutfaginda emir ¢asnigir, c¢asnigirbasy; sarabdar, helvacibasy;
hevayicsalar, asgibasi ve kiler agas; tistaddiiddar gibi gorevler bulunmaktaydi. Osmanli sa-
rayindaki ¢agnigirbagilarla ilgili bilgiler, I. Murda dénemine kadar inmektedir. I. Murad'in
oglu Bayezid’in duigiint sirasinda, gelinle birlikte gelen Germiyanoglu Siileyman Bey’in
cagnigirbasisi Pasacik Aga Osmanli sarayinda durarak ayni gorevi stirdiirmiistiir. Kronik-
lerdeki bilgiler, Osmanli sarayinda sarabdarlik kurumunun varligini gostermekle birlikte,
sarabdarin bulundugu birim ve sorumluluk alanini belirtmeye olanak tanimamaktadir. II.

Murad déneminde kilercibagiligin kurulusuyla ¢agnigirlerin sorumluluklari, dis hizmet-
lerle sinirli kalmis ve padisahin yemek hizmetleri kilercibagi ve ekibi tarafindan goriilme-
ye baglanmigtir. Matbah-1 Amire Emaneti kuruluncaya kadar saray mutfak teskilatinin ne
sekilde oldugu tam olarak anlagilamamaktadir. Kesin kurulus tarihi bilinmeyen Matbah-1
Amire Emaneti'nde kilercibagi, daha sonra matbah emininin de iizerinde, eménet perso-
nelinin idarecisi (nazir1) olarak goriilmektedir. (Bilgin, 2004: 22, 23).

Topkapt Saray:
Mutfaklarinin Distan
Goriintimii.

Kaynak: Akill: Sosyal
Bilgiler, 2015.

Topkapi Sarayrnin beslenmesini, Fatih doneminde kuruldugu tahmin edilen Matbah-1
Amire Emanetil saglamaktaydi. Bir eminin (mutfak emini) idaresine verilen kurum, ge-
sitli birim ve hizmet dallarindan tesekkiil ediyordu. Eménetin en 6nemli iki birimi, saray
halkinin yiyeceklerinin hazirlandigi mutfaklar ve Helvahane’ydi. Sarayda ikinci avlunun
sag bolimiini tamamen kaplayacak sekilde kurulan mutfak binalari, on ayr1 gézden olus-
maktaydi. Bunlarin sekizi, hizmet ettigi siniflara gére ad alan (Has, Divan, Agalar vb.)
mutfak binalariydi. Geriye kalan iki goz ise Helvahane'ye tahsis edilmigsti. Mutfaklarda
saray halkinin yemekleri pisirilirken Helvahanede ¢esitli tatl tiirleri, regeller, hogaf ve ger-
bet tiirti igecekler, macunlar ve tursular imél ediliyordu. Mutfaklarda calisan ascilar, usta
(istad), kalfa (halife) ve ¢irak (sakird) olarak i¢ siniftan miitesekkildi. Sakirdler de kendi
icinde boliiklere ayrilmislardi. Her boliigiin bagina bir bolitkbas: tayin edilmisti. Biitiin
agcilarin baginda ise ayni zamanda eménetin tiim personeline nezaret eden as¢ibasi (ser-
tabbahin) bulunuyordu. Benzer bir teskilatlanmaya sahip helvacilarin idaresini ise helva-
cibasi (ser-helvaciyan) yiriitityordu. II. Mahmud déneminde sarayda ve saray cevresinde
“alafranga” mutfak ve sofra diizenine ilgi duyulmaya baslanmustir. Saltanatinin son yilinda
Matbah-1 Amireden Hiiseyin adli bir ag¢1 Viyana'ya ascilik egitimi (tahsil-i tabahat) almak
i¢in gonderilmis ve bir yil orada kalmistir. Hiiseyin'in Avrupa mutfak usullerini 6gren-
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Saray Mutfaklar:
Dastan Goriiniim.

Kaynak: Topkapt
Saray1, 2013.

mek i¢in Viyana'ya gidisi, II. Mahmud doneminin sonlarindan itibaren sarayda agirla-
nan 6nemli yabanci konuklara onlarin damak tadina uygun bir sofra sunma isteginden
kaynaklanmis olmalidir. Dénemin tanikliklarina dayanarak el¢i ziyafetlerinin “alafranga”
usulde oldugunu ve sunulan yemeklerin de “alafranga” esintiler tagidigini séylemek miim-
kiindiir. Ornegin 1834 yilinda Saliha Sultan i¢in yapilan diigiin senliklerinde elgiler i¢in
ziyafet, Avrupai tarzda masa ve sandalyeli bir diizende hazirlanmistir. Yine bir arsiv belge-
sine gore, 1833 yilinda Dolmabahgce Sarayr’'nda diizenlenen elgi ziyafetinde yemekler alaf-
ranga tarzda hazirlanmigtir. Ziyafet i¢in alinan malzemeler arasinda; makarna,¢ikolata,
vanilya, tapyoka (dakik-i yer elmasi)gibi Avrupa mutfaginda kullanilan bazi malzemeler
de yer almaktadir. Damak zevki alaturka yemeklere meyleden sultanin ayn1 zamanda alaf-
ranga usulde sofra diizenine de ilgi duydugunu ve sarayda ilk defa ¢atal bigak kullanarak
masada yemek yiyen reformcu bir padisah portresi ¢izdigini séylemek miimkiindiir (Sa-
manci ve Bilgin, 2010: 342).

Emanete bagli diger birimler; tedarik edilen erzikin konuldugu kiler (Kilar-1 Amire),
ekmek ve unlularin pisirildigi firmlar (Firin-1 Has ve Firin-1 Harci), saraya alinan ko-
yun ve tavuklarin kesilip hazirlandig1 kasap (karhéne-i kassabin) ve tavuk karhaneleri
(karh4ne-i makiyan), siit ve siit tirtinleri tretimi ve tedérikinin yapildig1 yogurtcu
karhanesi (kirhane-i mastgeran), saraymn mum ihtiyacin1 karsilayan mumcu kirhanesi
(karhane-i semgeran), satin alinan sebzelerin temizlenip pisecek hale getirilmesinin sag-
landig1 sebzehéne, saray mutfaklarina su hizmeti veren sakahane ile saraya ait biiyiikbas
hayvanlarin bakimini ve siitlerinden yag ve peynir yapimini tistlenen miri mandira ve
nihayet Gliney Marmaradan bugdayn satin alinip, 6giitiilerek saraya gonderilmesine ka-
darki siiregte sorumluk tstlenen Bursadaki simid kirhanesinden ibarettir. Bu birimlerde
calisan gruplar, hizmet ettikleri alanla orttisen adlar almiglardr: kilerciler (kilariyan), ek-

Emaénet ¢alisanlarina, ¢esitli donemlerde varlig: tespit edilen kar ve buz hizmeti goren
buzculari, sifali bitki toplayan assablari, kimlerden secildigi belli olmayan miiteferrika-
lari, 6len age1 ustalarinin ¢ocuklari olan ve diisiik bir giinliikle ¢alisan eytami ve bir de

\ Beykoz degirmeninde as bugday: dogen

bir bugday dogiiciiyti de ekleyebiliriz.
Nihayet her biri kendi alanlariyla ilgili
mallarin tedariki ve pisirilmeye hazir
héle getirilmesinde faaliyet gosteren bu
hizmet gruplarindan ekmekgilerin pisi-
rici, hamur karict (hamurger) ve elekei
olarak ti¢ ayr1 bolik olusturmalar1 da
kayda degerdir.

Sarayda, tgiincii avluda Kughéane
denilen ayr1 bir mutfak daha bulunu-
yordu. Emanete bagli olmamasina rag-
men, Matbah-1 Amire’nin maharetli as-
¢ilarmnin ¢alistig1 bu mutfak, padisah ve
Enderun’un diger ileri gelenlerine hiz-

met vermekteydi. Bu mutfakta ayrica,
kiler kogusuna mensup icoglanlar1 da
gorev yapiyordu. Kugshinenin, emanete
baglh mutfaklarin yemek verdigi iki
6gtin disinda hizmet gordigi tahmin
edilmektedir.
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Saray Yemek Kiiltiiriiniin Olusumu ve Genel Karakteristikleri

Saray yemek kiiltiirti, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin zirvesi olarak kabul edilebilir. Bu iki kiil-
tiir, bagka katilimlar olmakla birlikte, esasen Tiirklerin yeme aligkanliklarinin hakim oldu-
gu bir yapi arz ederler. Bu yiizden onlari, gogebe Orta Asya Tiirklerinin tagidiklar: ve gerek
go¢ esnasinda gerekse Anadolu’ya yerleserek yayildiklar: stirecte gesitli etkilenmeler netice-
sinde gelistirip zenginlestirdikleri kiiltiirler olarak gormemiz gerekiyor. Dolayisiyla genelde
Tirk mutfagindan 6zelde de saray mutfagindan s6z ederken Cin, Iran, Arap, Bizans, Av-
rupa ve Akdeniz diinyasinin nisbi etkisinin oldugu bir mutfaktan bahsediyoruz demektir.

Kiiltiirler siirekli etkilesim hélinde olduklarina gore, toplam kiiltiiriin bir pargasi olan
yemek kiiltiirii de ¢evre kiiltiirlerin tesirinden uzak kalamaz. Tiirkler Orta Asyadan ¢ikip
Anadolu’ya yerlesinceye kadar cesitli kiiltiirlerle aligveriste bulunmuslardir. Oncelikle,
Orta Asyada yasadiklar1 donemde dahi komsular1 Cinlilerle benzer mutfak 6gelerine
sahip olmalari, bu iki zit unsur arasinda dahi bir aligverisin s6z konusu oldugunu gos-
termektedir. Anadolu’ya gegis siirecinde de Tiirkler konakladiklar: iilkelerin beslenme
alisgkanliklarindan ve iiriinlerinden faydalanmislardir. Bu siiregteki Iran ve Arap diinya-
sinin etkisini gosteren simgeler, Osmanlilarin bir diinya devleti hiline geldigi donemler-
de bile varligini stirdirmistiir. Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesinden itibaren ve 6zellik-
le Osmanli donemi boyunca gerek Dogulu gerekse Batili kiiltiirlerle aligverisleri devam
etmistir. Bu aligverisler, esasen fetihlere ve siyasi iliskilere (evlilikler vs.) dayaniyordu.
Osmanlilar fethettikleri yerlerde yeni iirtinlerle tanisiyorlar veya bircok bitkiyi bu miim-
bit topraklarda tiretmeye basliyorlardi. ilk defa kargilagilan veya yeni ekimine baslanan
nitelikli Giriinler, biiyiik sehirlere getirilerek buradaki halkin damak zevkinin gelismesine
katkida bulunuyordu. (Bilgin, 2015).

Oncelikle, Osmanli saray beslenme aligkanliklarinin temel gida maddelerinden bir
veya birkac¢ina dayanmadigini, mevcut gida maddelerinin tamaminin dengeli bir sekilde
titketilmeye ¢aligildigini belirtmeliyiz. Bilindigi gibi, Orta ve Yeni ¢aglarda Uzakdogu, Gii-
neydogu Asya, Hindistan ve fran mutfaklarinda, bélgesel farkliliklar olmasina ragmen pi-
rincin hakimiyeti apacikti. Anilan bolgelerin 6nemli bir kesiminde bugday ve et sofralarda
neredeyse yer almiyordu. Avrupada ise pirincin tahtinda et oturuyordu, bitkisel tirtinler
ise ikinci planda kalmaktaydi. Buna karsilik incelenilen dénemde, sarayda, Osmanli cog-
rafyasinda tiretilen hayvansal ve bitkisel tirtinlerin hemen tamamu tiiketime konu oluyor-
du. Et, bugday, piring ve sadeyag moniilerde basat rol oynamakla birlikte, saray halk: elde
edebildikleri diger hayvansal ve bitkisel gidalarin tamamini dengeli bir bicimde tiikete-
bilmislerdir. Bu nedenle Osmanli saray beslenme kiiltiiriiniin, u¢lara kagmadan, Dogu ve
Batr'nin aligkanliklarini birlestiren kompleks bir yap arz ettigi soylenebilir (Bilgin, 2015).

Saray yemek kiiltiiriiniin diger bir 6zelligi, beslenmeyle saglik arasinda yakin bir iliski
olduguna dayanan bir 6n kabulii esas almasidir. Bu anlayis, Osmanlilarin da kullandiklar
geleneksel Islam tibbindan kaynaklanmaktadir. Buna gére, kitabimizin birinci iinitesinden
de hatirlanacag) {izere insan viicudunda kan, balgam, safra ve sevd4 olmak {izere dort hult
(humor) bulunmaktadir. Hiltlarin dengede olmas: sagliga, dengenin bozulmasi hastaliga
isaret eder. Hiltlarin miktar ve seviyesini belirleyen etkenlerden biri de yiyecek-igecek-
lerdir. Bu yiizden yil boyunca hiltlarin dengede kalmasini saglayacak beslenme rejimine
ihtiyag vardir. Denge bozuldugunda perhiz yapilmali ve ilag takviyesinde bulunulmalidir.
Ayrica bu hiltlar her mevsimde degiskenlik gostermektedir. Ilkbahar ve sonbaharda kan
yapacak, yazin safray, kisin balgami ve yine sonbaharda sevdéy: azaltacak besinler tercih
edilmelidir. Islam tibbinin biitiin bu inceliklerini bilen saray hekimleri ve belki bir kisim
mutfak personeli, bu nedenle saray halkina mevsimlere gore degisen ve sozii edilen hilt
dengesini koruyacak yemekleri sunmaktaydilar.

Saray sofralar1 sembolik bir islev de gormekteydiler. Bu sofralar “Allah’in yerytiziin-
deki golgesi” olarak tavsif edilen padisahin comertliginin en 6nemli gostergesiydi. Ayrica
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saray sofralarina oturma bi¢imi ve yemek adab1 kanunlarla belirlenmisti. Kimin hangi
sofrada yemek yiyecegi ve yemek esnasinda uyulacak kurallar belliydi. Sofralara oturma
bicimleri hiyerarsiye gore sekillenmisti. Fatil'in teskilat kanunnamesinin yirtrlige gi-
risinden itibaren padisahlar yalnizca aile tiyeleriyle yemek yemeye baslamislardir. Yine
Divan-1 Himéytnda sadrazam ile basdefterdar, vezirler ile diger defterdarlar ve nisanci
farkls iki sofray1 paylagmaktaydilar. Kadiaskerler i¢inse ayri bir sofra kurulmaktaydi. Bu
tist diizey gorevlilerin kalktiklar1 sofralara alt riitbeliler oturuyor, kalan yemegi yiyorlardi.
Dolayisiyla padisahin comertliginin sergilendigi bu sofralar, ayn1 zamanda alt diizey me-
murlardan sultana kadar uzanan bir baglilik silsilesini siirekli canli tutarak sembolik bir
islev de goriiyordu.

Saray halki giinde iki 6gtin yemek yerdi. Sabah kahvaltis1 kusluk vaktinde yapilir, ak-
sam yemegi ise ikindi namazin1 miiteakip verilirdi. Yemekler bulgari denilen deriden ya-
pilma algak sofralarda, yerde oturarak yenirdi. Yabanci devlet temsilcilerine verilen ziya-
fetler hari¢ tutulursa sofralarda genellikle litks ve gosteristen kacginiliyordu. Yemek stiresi
uzun degildi hatta yabanci gozlemcilerin dikkatlerini ¢ekecek bicimde kisaydi. Sofrada
herkese ayr1 tabak verilmez, her yemek bir tabaga konur ve herkes bu tabaktan yerdi.
Sarayda altin, giimis ve porselen tabaklar da kullaniliyordu. Fakat bunlar ancak segkin
ziimrenin sofralarinda yer aliyor, gorevlilerin ¢oguna kalaylanmis bakir sahanlarda ye-
mek sunuluyordu. Catal ve bigagin kullanilmadig: sofralarda, bityiik cogunlugu agactan
mamul, kalan kismi ise degerli tag ve madenlerden yapilan ¢ok nitelikli ve pahali kagiklara
da rastlamak miimkiindii. Batidakilerle karsilastirildiginda, ziyafet ve senlik sofralari ile
bazi iist tabakaninkiler harig, genelde sofralar yiiksek masraf gerektiren moniiye sahip
degildi. (Bilgin, 2015).

Osmanlida Bir Ziyafet
Sofrast.

Kaynak: Tarih ve
Medeniyet, 2015.

Sarayin Beslenme Aliskanliklarinda Degisim

15. yiizy1l ortalarina kadar, Osmanli saraylarindaki beslenme aligkanliklar: tizerine hemen
hi¢bir sey bilinmiyor. Bunun sebebi, s6zii edilen donemden 6ncesine ait ilgili arsiv belge-
lerinin bulunmamasi ve mevcut kitabi kaynaklarin muhtevasinin siyasi olaylarla sinirli ol-
masidir. Buna ragmen siyasi olaylardan hareketle bu doneme iliskin bazi seyler séylemek
mimkindiir.

Stiphesiz kurulus devri beslenme aligkanliklari, bir imparatorluktan ziyade bir beyli-
gin izlerini tagimaktaydi. Anadolu’ya geldikten sonra nisbeten miimbit arazilere yerlesen
Tiirkler, Orta Asyadaki aligkanliklarini yavas yavas birakarak iginde tarim dirtinlerinin
(tahil, sebze ve meyve) fazlaca yer aldig1 bir moniiye yoneldiler. Marmaranin giineyinde,
Bat1 Anadoluda ve Balkanlarda yapilan fetihler, kaliteli ve bol miktarda tarimsal tiriini
yetistirme imkani sagladi. Fatih ve II. Bayezid donemlerine ait mutfak defterleri, sarayin
beslenmesinde yukarida anilan {i¢ ana {iretim merkezinin yani Marmara, Bat1 Anadolu ve
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Balkanlar’in hayati 6neme sahip oldugunu gésteriyor. Yine bu defterlerde uluslararas: tica-
retle elde edilen mallarin 6nemli bir kismi Istanbul piyasasindan kargilanirken bir kisminin
da Bursa kanaliyla saglandig1 dikkat cekmektedir. Diger taraftan Fatih devrinde Eflak ve
Bogdanin fethiyle Transilvanyanin kaliteli koyun eti ve bali, Kefe'nin alinmasiyla da fazlaca
ragbet goren Kefe yag1 sarayin titketim listelerinde 6n siralarda yer almaya basladu.

Saray yemek kiiltiiriindeki gelisme, imparatorluk olma siireciyle paralel seyretmis ve
devletin en genis sinirlarina ulagtigr 16. yiizyil sonunda tekemmiil etmistir. Gergekten de
yiizyilin baglarinda, kuru meyveleriyle iinlii $am ile piring, seker, mercimek, nohut, seh-
riye, cesitli icecekler ve 6zellikle de baharatin bol oldugu Misirin fethi, saray beslenme
tarihinde 6nemli bir doniim noktasi olmustur. Yukarida sozii edilen bolgelerden (Marma-
ra, Bat1 Anadolu, Balkanlar) daha 6nemli bir gida deposu olan Misir, sadece saraymn de-
gil, basta Istanbul olmak iizere birgok Osmanli gehrinin (mesela Manisa, Mekke, Medine
vd.) idsesinde alternatifsiz bir rol oynamustir. Ote yandan 1571'de Kibris'in fethi, Osman-
I1 topraklarinda sinirl iiretime sahip olan sekerin saraya daha bol gelmesini saglamis-
tir. Misir'in alinmasiyla, saray sikinleri 6nceden hi¢ tatmadiklar: baharatlarla tanistilar.
1489da yalnizca 18 baharat ¢esidinin tiiketildigi saraya, 1573’te iki yiiziin tizerinde gesit
girmisti. Baharatin bu kadar ¢ok ¢esidinin kullaniligi, damak zevkinde bir incelmeye isaret
etmektedir. Dolayisiyla 16. yiizyily, saray segkinlerinin beslenme aliskanliklarinda dikkate
deger degismelerin yasandig bir donem olarak tanimlayabiliriz.

17. yuzyildaki mutfak defterleri, baharat cesidi acisindan, bir 6nceki yiizyila gore ol-
dukga zayiftir. Buna kargilik, ylizyilin ortalaria dogru yabanci seker ve bamya sarayin
titketim listelerine girmigstir. Yiizyilin sonuna dogru ise saray, Amerika menseli domatesle
tanigacaktir. Osmanlilarin kavata dedikleri bu madde, sozliiklerde bir cesit yesil ve acim-
s1 domates olarak tanimlanmaktadir. Kavatanin gectigi ilk mutfak defteri, 10.11.1692-
29.10.1693 tarihlerini kapsayan muhasebedir. Daha sonraki muhasebelerde hem kavata
meyvesinin hem de yapraklarinin satin alindig1 goriilse de, ilk defterlerde bu ayirim ya-
pilmaz. Semseddin Sami, kavatanin bilhassa tursusunun yapildigini belirtiyor. Zaten yap-
raklarmin da titketime konu olmasi, bunu gosteriyor. Kavatanin saraya alinmaya basladig:
yillarda, tursunun haricindeki yiyeceklerde veya sos yapiminda kullanilip kullanilmadig:
simdilik bilinmemektedir. Buna karsilik, 19. yiizyilda basilan yemek kitaplari, kavatanin
bir¢ok yemegin bilesiminde yer aldigini gostermektedir.

18 ve 19. ylizyillarda, yesil ve kirmizibiber, ¢ali fasulyesi, bezelye, karnabahar (karna-
bit) ve portakal gibi cogu Amerika kokenli tirtinlerin Osmanl: topraklarinda tiretilmeye
baslamastyla, halk ve saray beslenme kiiltiiriinde koklii degismeler yasanacaktir. Ozellikle
yesil ve kirmizibiber ile domatesin sal¢a ve soslarin vazgecilmez unsurlari haline gelme-
sini, Tirk mutfagindaki Bat1 etkisini goz ardi etmeksizin, bu degisimin baslangi¢ noktast
kabul edebiliriz (Bilgin, 2015).

Konak Mutfagi
Tirk mutfaginin gelisiminde rol oynayan ikinci etken konaklardir. Selguklulardan bagla-
yan ve Osmanlida devam eden, konaklardaki karsilikli davetlerde, en iyi yemeklerin ya-
rigmalar héilinde sunulmaya ¢aligilmasi, mutfak agisindan olumlu sonuglar dogurmustur.
Ayrica sarayda iinlenen yemekler vezirler ve diger iist diizey galisanlar tarafindan konak-
lara taginmig, konaklarda tinlenen yemekler saraya ge¢mistir.

1837'de nesredilen “Sarkin Tatllar:” adli eserin yazari Friedrich Ungere Istanbulda bir
Tirk konaginda verilen ziyafetin, yirmi ii¢ yemekten olugan listesi su sekildeydi:

“l. Acem Pilavi
2. Kuzu Kebab1
3. Elmasiye
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SIRA SiZDE

z

4. Etli Borek ve yaninda salata, havyar, kabugu alinmis badem, turp, zeytinli salata
5. Sitlid Ekmek

6. Dolma

7. Enginar Yahnisi

8. Yaprak Sarma

9. Baklava

10. Yumurta Dolmasi

11. Peynirli Bérek

12. Siitten pisirilen, tizerine tereyagi dokiilen tavuk gogsi

13. Elma Kompostosu

14 Siizme Asure (Bugday, seker, badem, fistik, tarcin karigimidir. Kagikla yenir.)

15. Tandir Kebab1

16. Tencere Kebabi (tencere veya tavada kizartilan tavuk)

17. Sttléi As (Siit, piring sekerden yapilir.)

18. Dudu Dolmas: (Piring, yumurta, tereyag ile yapilir.)

19. Terbiyeli Corba (Igine yumurta ve limon konulan etli gorbadir.)

20. Elma Dolmasi (Elmalarin ici etle doldurulur, karanfil ile kokulandirilir.)

21. Pilav Peltesi

22. Kayis1 Hosaf1

23. Cesitli Serbet ve Tatlilar

Biitiin bunlar pegpese ve bol miktarda veriliyordu. Bazi durumlarda bu listenin degis-
tigini gordiim. Misliimanlarin inancina gore pilav cennetteki nimetlerden imis, onun igin
ziyafetlerde bol bol pilav verilir”

Osmanlrda, saray nefasetinde mutfaga sahip konaklarin inii yayilmis ve Sultanlarin zi-
yaretine neden olmustur. II. Mahmut zamaninda Diirrizade $eyhiilislam Abdullah Molla
el agiklig, zenginligi, kibarlig1 ve mutfagy ile inlii imis. Sultan IT. Mahmut bir iftar zamamn
vezirlerini de toplayarak Diirrizade’nin konagina habersiz gitmis. Sultani kargisinda goren
kahya telasla efendisine kogsmus, durumu anlatmis. Diirrizade telaslanmis ve “Korkma,
benim yemegimi sultana; haremin yemeklerinden iki ii¢ tepsiyi de misafirlere ¢ikar.” demis.
Yemekten sonra padisah yemeklerin nefasetiyle birlikte, yemek servisi ve yemek takimla-
rin1 da begendigini belirtmis. Ancak pilavdan sonra gelen hosafin diger kaplar kadar iyi
kapta sunulmamasinin sebebini sormus. Diirrizade “Kulunuz, hosafin lezzeti bozulmasin
diye buz parcalarini hosafa attirmiyorum, hosaftan buzlu kase yaptirip hosafi onun igine
koyduruyorum.” demis.

Osmanli konaklarinda yukarida bir tanesinin drneginin verildigi sekilde, saraydaki
gibi et¢i, borekgi, tatlici, ekmekei vb. ¢esitli ustalar gorev yapmakta ve konak halkina daha
nefis yemekler yapmak ve yaratmak kaygisi iginde idiler.

Konaklarda bazi yemeklerin yapimiyla ilgili zarif gelenekler vardi. Bunlardan biri de
ramazanlarda ¢ok yapilan giillagti. Konakta ka¢ as¢1 olursa olsun, giilla¢ evin hanime-
fendisi tarafindan yapilirdi. Sofraya giilla¢ geldiginde yemekte bulunanlar giillacin evin
haniminin zarif elleriyle yapildigini bilir ve zevkle yerlerdi (Halic1 1989:148; Halici, 2015).

Giiniimiizde de tiiketilen giillag nasil bir yiyecektir?

Halk Mutfag

Osmanli saray yemek kiiltiiriinde goze ¢arpan bazi 6zellikler, ayn1 zamanda Osmanli halk
mutfaginin ve hatta Islam diinyasina ait yemek kiiltiiriiniin de genel karakteristikleriyle
ortismektedir. Saray mutfag: kadar gosterigli olmasa da Halk mutfag: da lezzet ve ¢esit
bakimindan ¢ok zengindir. Misafirperver bir yapiya sahip olan halk, hazirlanan yemekleri
misafirlerine begendirebilmek i¢in ¢ok ¢aba gostermisler ve bunun igin 6zel lezzetler or-
taya ¢ikartmislardir (Giiler, 2010: 26; Bilgin, 2015).
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Ascilar

Osmanlrda loncalar her tiirli eglence torenlerinin vazgecilmez bir parcasiydi. Yiyecek,
igecek loncalarinin bayraklarla resmi gegitlerde yer almalar1 Levni ve diger minyatiir sa-
nat¢ilarinin eserlerinde bityiileyici giizellikte resmedilmistir.

Osmanlilar déneminde yiyecek maddelerinin en iyilerinin Istanbul’a taginmast ve ¢ok
siki bir kontrol sistemiyle kotii mal satiminin dnlenmesi, ayrica konaklarda oldugu gibi
as¢1 ve tatlicilarin da kendi aralarinda rekabet ve en iyiyi sunma gayreti bu olumlu katki-
nin nedenidir.

Eski Istanbuldan giiniimiize uzanan tatlicilarin en 6zgiin olan1 muhallebicilerdir. Ta-
vuk corbasi, tavuklu pilav ve tavuk gogsiintin yant sira siitlii ve hafif tatlilar da yapan bu
muhallebicilere simdilerde Istanbulda nadir de olsa rastlanmaktadir.

Burada seyyar saticilardan da soz etmek gerekir. Eski Istanbul'da bir gesit yiyecek mad-
desi yapip satan ¢orekgi, borekgi, simitci, kagit helvaci, pogagaci, lokmaci, gozlemeci, lo-
kum ve sekerlemeci, her tiirlii helvac, kelle-pagaci, seyyar kuskuscu, kofteci, kokoregei vb.
arasinda en 6zgiin olani, glinimiizde de hala devam eden kayikta balik tava satan seyyar
saticilardi. Bu saticilar, eskiden Istanbul'un temiz denizinde yakaladiklar1 baliklari hemen
ayiklayip deniz suyunda yikadiktan sonra yine kayiklarinda bulunan ocak {izerinde unla-
y1p yagda kizartarak, yarim ekmegin i¢ine maydanozlu sogan piyaziyla koyarak satarlardi.
Iskelede hareket etmek icin bekleyen gemilerin yolcular1 ya da kiyilardaki kalabaliklar i¢in
denizden yaklagan kayiktan balik alip yemek biiytik bir zevkti (Halici, 2015).

OSMANLI'DAN GUNUMUZE ONEMLI iSLETMELERE ORNEKLER

Osmanli déneminde gida isleriyle ugrasan esnaf sayisi oldukea fazlaydi. Bu esnaf isini
dogru bir gekilde yiiriitmek i¢in biiyiik caba gosterirdi. Oyle ki istikrarli bir gekilde yasa-
mint siirdiiren Osmanli doneminde kurulan ve giintimiizde hélen faaliyet gosteren islet-
melere 6rnekler verebilmek miimkiindiir. Ancak burada sadece Hact Abdullah Lokantast,
Hac1 Bekir Lokumcusu, Vefa Bozacist ve Kuru Kahveci Mehmet Efendi hakkinda kisa bil-
giler verilecektir.

Haci Abdullah Lokantasi

Hac1 Abdullah Lokantasr'nin asirlik tarihi “ahilik tegkilati"nin devamui niteligindedir. Haci
Abdullah Lokantasrnin 1888 yilinda baglayan isletmesi ustadan ¢iraga devralinarak de-
vam etmistir. Ulkeleri adina Istanbul’u ziyaret eden resmi ve &zel heyetler, ayrica yerli
konuklar da “Abdullah Efendide agirlanir. 1915 yilinda ise “Abdullah Efendi Lokanta-
s1” tabelasinda da bu ismi kullanarak Karakéy Rihtimrndan Beyoglu'na taginur. Istiklal
Caddesi tizerinde bulunan Rumeli Han'in zemin katinda hizmetine devam eder. Abdullah
Efendi’nin vefatindan sonra oglu Hikmet Abdullah lokantay: belli bir siire igletir ama ne
yazik ki onun da vefatiyla mirascilar isi yiirtitemezler. Beyoglu Rumeli Handa Abdullah
Efendinin yetistirdigi Haci Salih, usta ¢irak nobet degisimiyle, eski adi Bursa Sokak ve
Ahududu Sokak, yeni adiyla Sadri Alisik olan, Tiirk Sinemasrnin kalbinin attig1 sokakta
“Haci Salih” isminde bir lokanta agar. “Abdullah Efendi” ve “Haci Salih” adiyla kalitesin-
den hig taviz vermeden Osmanli-Tiirk mutfagrnin biitiin 6zelliklerini tasiyan lokanta,
1958 yilinda simdiki bulundugu yerine, Aga Camii yanindaki Sakizagac1 Caddesine ta-
siir. Lokantaya adini veren “Haci Salih’, ilerleyen yasini goz oniinde bulundurarak gele-
nege uyar ve yetistirdigi ¢iraklarina, yani hizmetin “emekgilerine”, “ustalarina” devreder.
Kalite ve hizmetin onurunu, giizelligini bugiine tasiyan “Haci Salih” ismi, resmiyet geregi
degismek zorunda kalinir. 1983 yilinda yine 1888li yillardaki ismine tekrar kavusur ve
“Haci Abdullah” ismini alir. Ustasindan 1983 yilinda isletmeyi devralan H. Abdullah KO-
RUN, Rasim AKCAN, Fahri GUNDUZ ve Mehmet GULEN lokantanin gu anki sahipleri-
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dir. Hac1 Abdullah Lokantasrnin su anda bulundugu bolge olan Beyoglu, asirlardir farkli
dil, din ve kiiltiirlere ev sahipligi yapmuis, her daim islek ve gozde bir bolgedir. Lokantanin
giris kapisinin sol kisminda, kap1 genisliginde ve yiiksekliginde iki ana kisimdan olugan
vitrinde ¢esitli kavanozlarda rengirenk kompostolar, tursular ve mevsime gore meyveler
yer almaktadir. Bu vitrinin sol st tarafinda, binaya doksan derece a¢iyla monte edilmis,
bu sekliyle Istiklal Caddesi ve Aga Camii Atif Yilmaz Caddesi’nin asag1 kisimlarindan da
goriilen tabelas: bulunmaktadir.

Haci Abdullah
Lokantasindan Bir
Gortintii.

Kaynak: Hac:
Abdullah Lokantast,
2015.

Giris kapisinin tizerinde “Haci Abdullah Lokantas: since 1888” yazmaktadir. Kapinin
saginda ise Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin teftisiyle verilen “2.Smif Lokanta” levhasy; bu
levhanin hemen altinda ise menii yer almaktadir. Hac1 Abdullah Lokantas: ge¢misten gii-
niimiize kadar meniilerinde ¢ok biiyiik degisiklikler yapmadan hizmet sunan bir lokan-
tadir. Lokantanin hafizasindal500 dolayinda tarif bulunmaktadir ve bu tariflerden 150
kadar1 doniigiimsel olarak mevsime de uygun sekilde konuklara sunulmaktadir.

Corbalar: Lokantada sunulan c¢orba ¢esidi oldukga fazladir. Bunlardan bazilary is-
kembe, paga, mercimek, tutmag, yayla ¢orbalaridir.

Ana Yemekler: Lokantanin meniisiinde daimi olarak hiinkarbegendi, kuzu keskek,
kuzu kapama, kuzu tandir, kaburga dolmas, ciger sarmasi, patlicanli kebap, elbasan tava,
i¢li kofte, giivegler ve 1zgaralar gibi yemekler ile 1spanak, semizotu, fasulye, lahana gibi
donemsel olarak degisen gesitli yemekler bulunmaktadir.

Pilavlar: Meniide, sade pilav diginda giinliik olarak degisen sehriyeli pilav, domatesli
pilav, bulgur pilavi, kir pilavi gibi pilavlar yer almaktadir.

Dolmalar ve Sarmalar: Lokantada patlicandan, biberden, kabaktan etli dolmalar ve
asma yapragindan, lahanadan etli sarmalar yapilmaktadir.

Zeytinyaghlar: Lokantada enginar, fasulye, boriilce, barbunya, kereviz, imambayilds, zey-
tinyagh dolmalar, sarmalar gibi zeytinyagli yemekler mevsime gore konuklara sunulmaktadir.

Kompostolar ve Konserveler: Lokantanin deposunda ve vitrinlerinde; enginar, kus-
konmaz, bamya konservesi gibi gesitli konserveler; ayva, kayisi, visne, erik, nar, hiinnap,
Bagdat hurmas: gibi ¢esitli kompostolar ile karistk komposto bulunmaktadir. Bunlar
mekéna hem gorsel zenginlik katmakta hem uygun zamanlarda satisa sunulmaktadir.

Tursular: Lokantada cesitli sebze ve meyvelerden yapilmis gesitli tursular hem gorsel
olarak vitrinlerde kullanilmakta hem de konuklarin damak tadina sunulmaktadir. Isletme
yoneticisi dig kaynaktan hazir tursu tercih etmediklerini, aksine bu tursularin tamamini
kendilerinin imal ettiklerini belirtmektedir. Lokantada bulunan tursulara 6rnek olarak yu-
murta, havug, karnabahar, domates, elma, patlican, karpuz, salgam tursular: gosterilebilir.
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Salatalar: Mevsim sebzelerinden ve énceden hazirlamis olduklar: tursulardan hazir-
ladiklari gesitli salatalar bulunmaktadir.

Tathlar: Lokantada tel kadayif, ekmek kadayifi, baklava, ayva tatlisi, kabak tatlisi,
samsa tatlisi, hashas tatlisy, incir tatlis, siitlag, keskiil, muhallebi, asure, helvalar gibi tatli-
lar sunulmaktadir.

Serbetler: Lokantada birgok meyve, kok ve baharattan serbetler hazirlanmaktadir. De-
mirhindi, meyan koki, ¢ilek, erik, kayisi, seftali, portakal ve nar bunlardan bazilaridir.
(Guldemir, 2014: 747-755).

Haci Bekir Lokumcusu

Ali Muhiddin Hac1 Bekir, 1777 yilinda kurulmus ve hala faaliyetini siirdiiren Istanbuldaki
bir sekercidir. Kastamonu’nun Arag ilgesinden Istanbul’a gelerek 1777 yilinda Bahgekaprda
actig kiigiik sekerci ditkkaninda lokum, akide vb. sekerlemeleri bizzat imal edip satmaya
baslayan sekerci Bekir Efendi, bugiin iki asr1 asan bir maziye bilahare Hac farizesini yerine
getirmesiyle Haci Bekir olarak anilan Bekir Efendinin ag¢ti1 ilk ditkkan, giiniimiizde Ali
Muhiddin Haci Bekir Sekercilik A.$’nin Bahgekaprdaki satis yeri olup Istanbulda iki asir-
dan bu yana ayn1 hizmeti goren yegane diikkandir. Diinyada bile emsaline zor rastlanan
bu 6zellik Istanbul ve hatta Tiirkiye igin ayrica zikre degerdir.

Tirkiyede 16. yiizyilda baglayan sekerleme imalatinda tatlandirici olarak bal, pekmez,
su baglayici, doku yapici olarak un kullanilmakta idi. 18. yiizyil sonlarinda Avrupada ku-
rulan rafinelerde tiretilen sekerin, o giinlerin ismiyle “Kelle Sekeri” olarak Tiirkiye'ye gel-
mesiyle, sekerci Haci Bekir, bu sekeri havanlarda déviip eriterek giil, tar¢in vb. tabii aroma
ve boyalarla pisirip akide sekeri imalatini gelistirmistir. Ayrica 1811'de bir Alman bilgini
tarafindan bulunan nisastay1 un yerine kullanarak, seker ve nisasta terkibi ile bugiinkii
nefasetteki lokum imalatini gerceklestirmistir.

Bizzat kendi eliyle yaptig1 imalat ve hassas ¢aligmalariyla Tiirk sekerleme ve lokum
cesitlerini gelistiren Hac1 Bekir'in Istanbul Bahgekaprdaki ditkkanindan 19. yiizyilda al-
dig1 lokumlar iilkesine gotiiren bir Ingiliz turist, Tirk lokumlarini Avrupada “Turkish
delight” olarak taninmasina vesile olmustur.

Bundan boyle Tiirk lokumu diinyada “Turkish delight” ya da “lokoum” olarak tanin-
mis ve uluslararasi sekercilik literatiirine girmistir.

Bundan bagka sallama kazanlarda yapilan badem sekeri, haglanmis bademlerin soyu-
lup havanlarda doviilerek seker ve seker serbeti ile yogurulup, sekillendirilen gesitli ba-
dem ezmeleri Hac1 Bekire glintimiize kadar intikal eden hakli ilgi ve sohreti kazandirmis-
tir. Sekerci Haci Bekir bagarilariyla, zamanin padisahi tarafindan Nigsan-1 Ali Osmaninin
1. Riitbe Nisanu ile sarayin Sekercibagt’st olarak taltif ve takdire sayan gortilmistir.

Hac1 Bekir’i takiben oglu Mehmet Muhiddin Efendi ve torunu Ali Muhiddin Haci
Bekir’in ayni caligmay1 devam ettirmeleri Osmanl Sarayinin sekercibagilik payesi kendi-
sine de verilmistir.

Bu siirelerde istirak edilen fuarlarda:

o 1873 Viyana Fuari, Giimiis Madalya

o 1888 Almanya-Koln Fuari, Glimils Madalya

o 1897 Briiksel Fuari, Altin Madalya

o 1906 Fransa Fuari, Altin Madalya

1939 New York Fuari, Bagar1 Odiilii kazanilmgtir.
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Hac1 Bekir
Lokumcusu’nun
Beyoglu
Diikkanlarinin
1959 Yillindaki I¢
Goriintiisii.

Kaynak:
Hacibekir1777, 2014.

INTERNET q

Ug neslin ismini tagtyan Ali Muhiddin Hac1 Bekir miiessesi siirecinde Istanbulda Bah-
cekapr merkez magazasina ilave olarak Karakdy, Galata, Tepebasi, Pangalti, Carsikapi, Be-
yoglu, Parmakkapi, Kadikdy ve Bakirkdy satis subeleri agilmistir.

Ayrica Misir’a gétiiriilen usta ve personel ile Kahire ve Iskenderiye subeleri kurulmus ve
Misir Hidivinin takdir ve taltifleriyle Misir Sarayr'nca da Sekerbasr’lik payesi ihsan edilmistir.

Sekerci Hac1 Bekir halen Tiirkiyenin en eski firmasi olarak kuruldugu tarihi yerinde
(asirlarca) faaliyetini stirdiirmektedir.

Osmanl: ve Tiirk toplumu ve folklorunun bir parcasi olarak 6rf ve 4detlere de giren
Haci Bekir, bilhassa zamanin yagam tarzini belgeleyen roman ve yazilarda da yer almus,
19. asir ve 20. asir baglarindaki Istanbul toplum ve mozayikinin pargalari olan levantenler
ve yabancilar tarafindan da kaleme alinmis hatta resimlendirilmistir.

Maltali ressam Preziosi fir¢asiyla resmedilmis sekerci Bekir Efendi, 43x58 cm 6l¢iistin-
deki suluboya resim (asli Louvre Miizesinde) zamanin yasamini ve Hact Bekir’i belgele-
mistir (Resmin litografik reprodiiksiyonu 214 numara ile Topkap: Sarayrndadur).

Sekerci Hac1 Bekir, Ali Muhiddin Haci Bekir'in vefatindan sonrast kurulan Ali Mu-
hiddin Hac1 Bekir Sekercilik Ticaret A.S. ve Hac1 Bekir San. A.S. isimlerindeki iki sirket
hélinde faaliyetlerini giiniimiizde de siirdiirmektedir (Vikipedi, 2015).

Hac1 Bekir Lokumcusu hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmak i¢in www.hacibekir.com.tr
internet sayfasini inceleyebilirsiniz.

Vefa Bozacisi

Haci Sadik Bey, 1870 yilinda Arnavutluk Prizrenden Istanbul’a gelir. O yillarda bozanin
sulu kivamli, esmer renkli ve eksi lezzetli bigimde, sehir halkindan iki yiize varan esnaf ta-
rafindan yapilip satildigini goriir. O donemde farkli bir yontem dener ve bugiinkii haliyle
yani koyu kivamly, agik sar1 renkli heniiz yeni mayalanma kabarciklarinin olustugu andaki
¢ok hafif eksimsi lezzeti, bu markanin ilk imzasi olur. Evinin altinda kendi imkanlari ile
iirettigi bozasiny, alt1 yil boyunca kis geceleri saray ve ¢evresinde, omzunda tasidig bakir
gugimlerle dolastirarak tanitir. Her kdse basinda sabirsizlikla beklenen Haci Sadik Bey,
artan talep karsisinda cesaretlenir. Zamanin sarayly, aristokrat aileleri ile biirokratlarinin
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oturdugu Istanbul’un en mutena semtlerinden biri olan Vefada, 1876 yilinin Eyliil ayinda
boza tiriiniiniin diinyadaki ilk resmi ticarethanesini agar. Vefa semtinde agilan bozacinin
ad1 “Vefa Bozacist” olarak belirlenir ve bu ata igecegi tiriine hem bir standart getirilir hem
de bir meslek héline gelerek nesiller boyu devamlilig1 saglanir.

N

m

Vefa Bozacisimin
Icinden Bir Goriintii.

Kaynak: Vefa Bozacist,
Ly.

Hac1 Sadik Bey, ¢ok fazla ilgi goren bu 6zel Tiirk i¢eceginin kivam ve lezzetini koru-
yabilmek i¢in yillar boyu bizzat kendisi iiretir. Daha sonraki yillarda, oglu Ismail Hakki
Vefa'y1 da yanina alarak Vefa Bozacisi iiretimine beraber devam ederler. Haci Sadik Bey'le
baslayan, bugiin de dordiincii nesil aile fertleriyle devam eden boza iiretimi, Tirk stan-
dartlar1 ve geleneksel damak tad: korunarak devam etmektedir (Vefa Bozacisy, t.y.).

Kuru Kahveci Mehmet Efendi

19’uncu yuzyilda Tirk kahvesi ¢cogunlukla ¢ig cekirdek olarak satiliyor, evlerde tavada
kavrulduktan sonra el degirmenlerinde gekiliyor ve igiliyordu. 1871 yilinda isi babasindan
devralan Mehmet Efendi, ¢ig ¢ekirdek kahveyi 6zenle kavurup dibekte 6gtiterek miiste-
rilerine hazir olarak satmaya baslar. Istanbul Tahmis Sokagrnda taze mis gibi kavrulmus
kahve kokusu ¢evreye yayilmaya baslar. Mehmet Efendi misterilerine sagladigi bu kolay-
likla, bir siire sonra “Kuru kahveci Mehmet Efendi” lakabiyla anilir.

1931 yilinda vefat eden Mehmet Efendinin ardindan ogullar1 Hasan Selahattin, Hulusi
ve Ahmet Riza Beyler baba meslegini siirdiiriirler.

Aile 1934 yilinda “Kuru kahveci” soyadini alir. Mehmet Efendinin vefatindan sonra
ailenin en biiyligii Hasan Selahattin (1897-1944) yurt disinin 6nemini kavrayarak ulusla-
rarasi etkinliklere katilmaya karar verdi. Boylece Tiirk kahvesini yurt icine oldugu kadar
yurt digina da pazarlayarak tanitmaya bagslar (Kuru Kahveci Mehmet Efendi, t.y.).

OSMANLI DONEMINDE YiYECEKLER VE iCECEKLER

Zengin Osmanli mutfagindaki yiyecek ve igecekler saymakla bitirilemez. Bu yiizden ye-
mekler, corbalar, et yemekleri, piring pilavlari, baliklar, sebze ve meyve yemekleri, ekmek-
ler ve unlu mamuller, tatlilar ve tursular, icecekler ve baharatlar alt bagliklar1 altinda 6z
bilgiler aktarilacaktir.
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Yemekler

Saray yemek tarihinin en sorunlu alanlarindan biri, sarayda yapilan yemeklerdir. Ciinki
15. ve 16. ytzyillara ait yayimlanan birka¢ mutfak ve ziyafet defteri disinda, sarayda ya-
pilan yemeklerin isimleri ve bunlarin bilesiminde kullanilan gida maddelerini gosteren
kaynak yoktur. Bu ytlizden takip eden yiizyillarda yemek gesitlerindeki degismeler tespit
edilememektedir. Mutfak ve ziyafet defterlerinde yemek tariflerinin olmamasi, aragtir-
macilari, s6zl edilen kaynaklardaki yemek isimlerini, ¢agdas: olan yemek kitaplarindaki
tariflerle agiklamaya yoneltmistir. Bu meyanda, ¢alismamizin hazirlik sathasinda basilan
bir eser, saray yemeklerinin 6nemli bir kisminin tariflerini, 15. yiizyila ait bir yazma ye-
mek kitabindan (Sirvaninin yaptig1 Kitabi't-tabih cevirisi) aktararak ciddi bir boslugu
doldurmustur.

Bazi tath ve tursularla birlikte kirk ¢esit yemegin tarifinin yer aldig1 eserden 6zelde
Osmanli sarayi, genelde de 15. ve 16. yiizyil halk yemeklerinin giiniimiiz yeme aligkan-
liklarindan dikkate deger farkliliklar icerdigini anliyoruz. S6z gelimi bal ve sirke gibi zit
tatlarin yemeklerde birlikte kullanilmasi, meyvelerin gerek dolmasinin yapilmasi gerekse
sebze gibi pisirilip cesitli yemeklerde baskin rol oynamalari, giiniimiiz insaninin damak
zevkleriyle uyusmayan bir nitelik arz eder. Ancak “antik bir gelenegi izleyerek malzeme
ve tatlarin ayirimindan ¢ok karisimina dayanan” Osmanli mutfaginda yapilan “bu yemek-
lerde tatlar birbirini yok etmez, aksine kat kat eklenir ve agizda birbiri ardina kendilerini
belli eder” Dolayisiyla giinimiiz damak zevklerine uymayan zit tatlarin karigimini “mut-
lak tat engelleri olmaktan uzak, belli bir donemin kabul géren degerleri” nin mutfaga
yansimasi olarak gormek gerekiyor.

Eserde yemek tariflerinin yani sira saray mutfak kiltiiriintin 6zellikleri ve gelisimi
tizerinde de durulmustur. Yayimlanmis vesikalara ve temel kaynaklara dayanan saray sof-
ralariyla ilgili degerlendirmeler, okuyucuya tatmin edici bir fotograf sunmaktadir. Fakat
yazarin 15. ve 16. ylizyil Tirk mutfaginin gocebe kokenlerinden uzaklagtigini gostermek
tizere kullandig1 argtimanlar ise ssnanmaya muhtagtir.

Saray halkinin tamaminin beslenmesinde bes aktor éne ¢ikmaktadir: Bugday/un, et,
piring, sadeyag ve seker. Un, ekmekler ve unlular disinda bagta tutmag ve baklava olmak
tizere bir¢ok yemek ve hamurlunun ana maddesi olmustur.

Sarayda biiyiikbas hayvan eti olarak hemen tamamen koyun ve kuzu eti yenmektey-
di. Buna kargilik sigir eti dogrudan tiiketilmiyor, bu etten imal edilen pastirma ve sucuk
saray sofralarinda yer buluyordu. 15. yiizyil sonunda yillik 15.000, 16. yiizyil sonunda
40.000 civarindaki sarayimn koyun tiiketimi, 17. yiizyil ortalarina dogru 100.000’i bulmus-
tur. Bu ylizden koyun alimlarina mutfak biit¢esinden ayrilan pay, en biiyiik gider kalemi-
ni olusturmustur. Beyaz et olarak yaygin bi¢imde tavuk tiiketilmekteydi. Ancak koyunla
karsilagtirildiginda tiiketilen tavuk sayisinin bir hayli distiik oldugu gortlmektedir: 15.
yiizyll sonunda yillik 10.000, 16. yiizyilin son ¢eyreginde 80.000 ve 17. yiizyil ilk yarisi
boyunca ortalama 160.000 civarinda. Sarayda koyun etinin yogun bir bi¢imde tiiketildigi
doénem kis aylariydi. Buna karsilik, saray halki yazin daha hafif olan tavuk eti yemeyi ter-
cih ediyordu. Boyle bir tercihte viicuttaki hilt dengesini koruma gayretinin etkili oldugu
sezilmektedir.

Yabanci gozlemcilerin hemen tamaminin, pirinci, Tiirk halkinin temel besin madde-
leri arasinda saymalarina ragmen, bazi arastirmacilarin israrla 16. yiizyilda bile pirinci
ekonomik diizeyi yiiksek kisilerin sofralarinda yer alan bir gida maddesi olarak goster-
meleri sagirticidir. Oysa piring, Istanbulda 15. yiizyilda bile undan ucuzdur. Takip eden
yiizyilda ise daha da ucuzlayacaktir. Fiyatinin ununkinin altinda olmasi, en azindan 15.
yiizyil sonlarindan itibaren pirincin bir halk yiyecegi hiline geldigini gostermektedir. Sa-
ray mutfaklarinda, pilav, zerde ve ¢orba basta olmak iizere, bir¢ok yiyecek ve icecegin
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sekillenmesinde rol oynayan pirincin, 15. yiizyil sonlarinda yillik 150.000 kiyye (190 ton)
civarinda gergeklesen titketimi, 17. yiizyilin ilk yarisinin bazi yillarinda bir milyon kiyyeyi
(1300 ton) asmustur.

Saraya zeytinyag, susam yagi gibi yaglar da alinmakla birlikte, yemek yapiminda bit-
kisel yaglar tercih edilmez, yemeklerin hemen tamaminda, tereyaginin eritilerek tortusu
alinmig kismi olan sadeyag kullanilirdi. Zeytinyag: genellikle aydinlanma, susam yagi ise
ozellikle Helvahanede yapilan tathilar i¢in sarf ediliyordu. Sarayda tiiketildigini gordugii-
miiz kuyruk ve bobrek yaglar1 ise bazi et yemeklerinin yaninda ¢esitli unlularin imalinde
kullanilmistir.

Incelenilen donemde halk i¢in hala liiks sayilan seker, sarayda balin hakimiyetini kira-
bilecek bir tatlandirici konumunda olmamasina ragmen genis bir titkketim diizeyine ulas-
must1. 15. yiizyil sonlarinda 5 ton civarindaki yillik titketim miktari, bir asir sonra 35 tona
ulagmus, 17. yiizy1l ortalarina dogru da 65 tonu bulmustur. Saraya alinan sekerin 6nemli
bir kismi Helvahanede yapilan serbet, hosaf, recel, macun, helva ve diger sekerlemelere
ayriliyor, geri kalan kismi bazi yemeklerde kullanilmak tizere mutfaklara ve sekerli unlu-
larin yapimu i¢in firinlara tahsis ediliyordu (Bilgin, 2015).

Konu yemekler baglaminda ele alindiginda, ti¢ gesit temel yemegin saray sofralarinin
vazgegilmezleri arasinda yer aldigin1 goriiyoruz. Bunlar; gorba, pilav ve et yemegidir. Sa-
rayda bugday, piring ve mercimek basta olmak tizere tavuk, kuzu eti ve sekerli nardeng-
den mamul bir¢ok ¢orba ¢esidi yapilmaktaydi. Fatih donemine ait kayitlardan ¢orbaya
maydanoz, hiyar, kabak, gure (koruk) ve erik katildigini ve sarayda kelem ¢orbasinin da
yapildigini 6greniyoruz. Karisiminda erik ve gure olanlar, muhtemelen Ali'nin eksili orba
olarak tanimladif1 ¢orbalardi. 16. yiizyila ait bir yemek listesinde ise, ¢orba yapiminda
kestane, kendene (boz ot, marrubium vurlgare), havug, maydanoz, koruk, ogul otu, zirisk
(anberbaris, kadin tuzlugu,berberis vulgaris), limon, nar eksisi, summak, nane, yamurta,
rigte (eriste), badem ve gsalgamin da kullanildi1 ve neredeyse her birinden ayr1 ¢orbalar
yapildig1 goriilityor. Ayrica ak ¢orba, bozca ¢orba, tarhana corbasi ve umag ¢orbasinin
16. ylizyil saray mutfaginin yabancisi olmadigi yemeklerden oldugu anlagiliyor. Yine arsiv
belgelerinde, kesilen koyunlardan elde edilen ve sehir kasaplarindan alinan kelle, paga ve
iskembeden ¢orba yapildigini diistinmek yanlis olmaz.

Cesitli donemlerde Tiirkiyede bulunan seyyahlarin her birinin muhakkak degindigi
pilav, Tiirk mutfaginin en gézde yemegidir. Edmondo de Amicis, pilavi; Napolililerin ma-
karnasi, Araplarin kuskusu ve Ispanyollarin pucherosu gibi Tiirklerin “mukaddes yemegi”
olarak tanimlar. Mutfak defterlerinde dane ya da déane-i piring olarak gegen piring pilav,
sarayda sade olarak yendigi gibi, tizerine kizartilms, ¢evrilmis veya haslanmus etler katil-
dig1 da olurdu. Sarayda yapilan diger bir pilav tiiri, bulgur pilaviydi (dane-i bulgur). I¢ine
kestane de katilan bulgur pilavi, gerek Fatih dénemi kayitlarinda gerekse 16. yiizyila ait
listelerde yer alir. Sarayda yapilan pilavlara gesitli sebzeler de katiliyor, bu karisim dane-i
sebze olarak aniliyordu.

Saray mutfaklarindan pisen et yemekleri ise ¢ok ¢esitliydi. Koyun, kuzu, tavuk ve di-
ger kanatlilarin hem kebab1 hem de yahnisi yapiliyordu. Ozellikle téren ve senlik giinle-
rinde kuzu, tavuk ve diger kanatlilarin ¢evirmesi yapiliyor ve misafirlere sunuluyordu.
Et yemekleri, sarayda gorevli alt mertebedeki acemi oglanlara varincaya kadar herkesin
sofrasinda bulunurdu. Ancak i¢inde acemi oglanlarin da oldugu belli bir mertebenin al-
tindakiler, yalnizca koyun eti yeme imkéanina sahiptiler.

Osmanli sarayinin yeme aliskanliklariyla ilgili 6zellikle vurgulanmasi gereken bir nok-
ta, ziyafet ve toren sofralarina bakarak giindelik sofralarin da benzer zenginlikte oldu-
gunun digiiniilmemesi gerektigidir. Sarayda ¢ikan giinliik sofralar yeterince sade ve az
cesitliydi. S6z gelimi 17. ylizyil ortalarinda, bir av organizasyonunda, Harem agalarina ve
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buradaki kadinlara (dolayisiyla segkin bir kesime) hizmet sunan Dariissadde mutfagindan
¢ikan on sofranin her birinde, i¢inde sebzeli pilav, mestane ¢orbasi, bugday ¢orbasi, yah-
ni ve muhallebi olan beser sahan bulunmaktayd:. Yine Enderun mensuplarinin giinlitk
sofralarinda gesit ii¢ii gegmemekteydi. Buna karsilik, mesela 16. yiizyil sonlarinda, ingiliz
kralicesi Elizabeth’i temsilen Istanbul’a gelen Master Edward Barton, kendisine Divanda
verilen elgi ziyafetinde yiiz ¢esit yemegin oldugundan bahsetmektedir. Barton'un abartili
davrandigini diisiinerek sayiy1 yari yariya diistirsek bile aradaki fark oldukga agiktir.

Asagida 15. ve 16. yiizyila ait baz1 kaynaklarda adi gegen yemek isimlerinin alfabetik lis-
tesi verilmigtir. Geleneksel yemeklerimizden biri olan ¢ilbirin, listede yer almadigina baka-
rak Osmanli sarayinda unutuldugunu diisiinmemeliyiz. Ciinki arsiv belgeleri, bu yemegin
17. yiizyilda bile saray mutfaklarinda pisirildigini gostermektedir. 2 Mayis 1651 tarihli bir
listede, padisah i¢in yapilacak ¢ilbira katilmak iizere 50 adet yumurtanin alindig: kayithdir.
Mutfak defterlerinde sik geen bir yemek olarak meminiyenin de iki bayram i¢in yapildi-
ginin belirtilmesi, 4deta bir bayram yemegi héline geldigini gostermesi agisindan dikkat
¢ekmektedir. Yine bazi kayitlardan, sarayda 6zel bir yiyecek olarak algilanan asurenin bile-
simini de tespit etmek miimkiin olmaktadir. 16. ytizyilin ikinci ceyreginde, agureye seker ve
piring disinda; badem, bakla, boriilce, hurma, kus tiztimi, doviilmiis bugday ve kavrulmus
findik katiliyordu. 17. yiizyila ait kayitlardan da bunlara ilaveten ceviz, razaki tiziimii, no-
hut, yumurta ve elmanin da asurenin yapiminda rol oynadiklarini 6grenmekteyiz.

Corbalar
Osmanli sofrasinin ana yemeklerinden olan ¢orbanin ge¢misi ¢ok eskilere, Orta Asyada
yasayan konar gogerlere kadar uzanmaktadir. Osmanli mutfaginda pisen ¢orbalarin mal-
zeme zenginligi ve cesitliligi, tek basina bir ¢orbalar kitabini dolduracak kadar ¢oktur. Bu
corbalar su sekilde gruplandirilarak 6rneklendirilebilir (Yerasimos, 2007: 59, 60):
Tahill, bakliyatli ve hamurlu ¢orbalar: Bugday ¢orbasi, bulgur ¢orbasy, eriste ¢orbasi,
sehriye ¢orbasi, nohut ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, piring ¢orbasi.
Et ve sakatat ¢orbalar1: Iskembe corbasi, bas-paca corbas, ciger corbas, eksili-kofteli gorba
Yogurt ve siit corbalari: Akgorba, bozca ¢orba, ayran ¢orbasi, diigiin gorbasi
Tavuk ¢orbalar: Piringli, piringsiz, terbiyeli, sebzeli, eristeli esit gesit tavuk ¢orbalari
Sebze ¢orbalari: Havug corbasi, lahana ¢orbasi, salgam ¢orbasi, taze bakla ¢orbas:

Et Yemekleri

Et, Osmanli yemek kiiltiirtintin temel 6gesidir. Sosyal itibar1 yiiksek bir besin maddesiydi.
Et yemek ve ikram etmek, sosyal bir tistiinliik sayilirdi. Yenigerilerin, saray ve devlet go-
revlilerinin etsiz giin gegirmeleri diisiiniilemezdi. Hatta 15. ylizyilda, Fatih doneminde ye-
nigerilerin yaz kis her giin ucuz et alabilmeleri igin ete siibvansiyon yapilmistir. 16. yiizyil-
dan 18. yiizyila kadar Istanbul’un iist ve orta sinifinin sofrasinda her giin iki ii¢ hatta dért
ayr1 et yemegi bulunmasi olagandi. Yoksul kesim ise lop parga eti, ancak kurban bayramla-
rinda ve sarayin cesitli nedenlerle verdigi ziyafetlerde yiyebiliyordu. Osmanli mutfaginda
et denilince kuzu ve koyun eti anlagilirdi. Osmanlilar Islamiyet’in yasakladigi domuz etine
agizlarina koymadiklari gibi, av etlerinden de pek hoslanmazlard: (Yerasimos, 2007: 79).

Piring Pilavlan

Imparatorluk baskenti Istanbulda yiizyillar boyunca bugdaydan sonra en ¢ok tiiketilen
tahil piringti. Pilav, zengin Osmanli sofralarinin “bas” yemegiydi ve cogunlukla sade ya da
etli pilav seklinde tiiketiliyordu. Osmanli mutfaginda her tiirlii yan malzemeyle her tiirla
yontemle pilav pisiriliyordu. Balikli pilav, susuz pilav, bademli pilav, nohutlu pilav, dana-i
siyah, safranli pilav bunlardan sadece birka¢idir (Yerasimos, 2007: 113-115).
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Baliklar

Osmanli yonetimi, balik pazarlarindan ve ozellikle kurutulmus baliklardan vergi alinmasina
karsin balik iagesiyle ilgili 6zel denetim sistemleri olusturmamusti. Bu da baligin temel gida
maddesi sayllmadiginin bir gostergesidir. Ancak bu, tiiketilmedigi anlamina gelmemekte-
dir. Corbasy, 1zgarasi, dolmast, pilavi yapildig: bilgisi mevcuttur (Samanci, 2007: 195).

Sebze ve Meyve Yemekleri

Osmanli mutfaginda sebzelerin yeri oldukga genistir. Etli veya etsiz bircok yemegi yapil-
maktadir. Boraniler, dolmalar, sarmalar, kavurmalar ve bastilarin bir¢ok ¢esidi bulunmak-
tadir. Ayrica Osmanh mutfaginda meyvelerden de birgok etli etsiz yemek yapilmaktadir.

Osmanli mutfagindan bir tane etli meyve yemegi arastiriniz ve kisaca tarifini veriniz.

Ekmekler ve Unlu Mamuller

Saray ekmekleri iki ¢esit undan yapiliyordu. Biri, ¢ok nitelikli olan ve Bursa ¢evresinin
bugdayindan elde edilen has un (iyi kalite), digeri ise biiyitk miktar1 Balkanlardan getiri-
len bugdaydan ¢ikan fodula unudur. Fodula unu da kendi icinde meyéne (orta kalite) ve
harci(diisiik kalite) olmak tizere ikiye ayrilmaktaydi. Bu unlardan, esas olarak has ve harci
ekmek yapiliyordu. Birincisinin yapiminda has ve meyéne unu, ikincisinin kinde ise harci
un kullaniliyordu. Kaynaklarda ekmekler esasen has ve harci olarak iki grupta toplansa
da, has ekmegin iki ¢esit undan yapilmasindan hareketle sarayda ti¢ kalitede ekmek {ire-
tildigi sylenebilir. Nitekim, 17. yiizyil baslarinda Istanbul’a gelen Robert Withers, saray
ekmeklerini {i¢ kalitede ele alir. Birincisi (has undan yapilan), ¢ok beyaz ve lezzetlidir ve
padisah, sultanlar, pasalar ve diger iist diizey gorevlilere verilmektedir; ikincisi (meyéne
undan yapilan) orta siniflarin titkketimine sunulmaktadir; siyah ve sert olan ti¢linciisii
(harci undan yapilan) ise acemi oglanlari ile diger asag1 mertebedekilerin sofralarinda
yer almaktadir.14 Ancak arsiv belgelerinde, ekmekler yukarida belirtilen iki isimle (has ve
harci) kayithidir. Ayni belgelerden, has undan yapilan ekmegin padisah, Has Oda mensup-
lar1, Enderun ve Haremv'in ileri gelenleri, Valide Sultan, sultanlar (padisah kizlar1), sehza-
deler, vezirler, defterdarlar, seyhiilislam, nakibiilesraf, nisanci, kazaskerler, padisah imamu,
padisah hocasi, bag hekim, eski saray agalari, matbah-1 amire katipleri ve agalari ile emekli
agalara; fodula unundan ¢ikan has ve harci ekmegin ise, padisah hari¢, Valide Sultandan
acemioglanlarina kadar uzanan genis bir kesime verildigini 6greniyoruz.

Sarayda ekmek tiiketimi, niifusun yiikselmesine paralel olarak miitemadiyen artmustir.
15. ylizyil sonlarinda yillik 200.000’in iizerinde seyreden has ekmek titketimi, 16. ytizy1-
lin ikinci ¢eyregi baslarinda yarim milyonun {izerine ¢ikmus, yiizyilin son ¢eyreginde ise
bir milyona yaklagmigtir. 17. yiizyilin ilk ¢eyreginde bir buguk milyonu bulan has ekmek
tiiketiminin, yiizy1l ortalarina kadar inis-cikislarla iki milyonu astig1 gértilmektedir. Yine
15. yiizy1l sonlarinda 300.000’lerde seyreden yillik harci ekmek tiiketimi, 16. yiizyilin ilk
geyreginde yarim milyonu, igiincii ¢eyreginde de bir milyonu gegmistir. 17. yiizyil basla-
rinda iki milyonu agacak olan harci ekmek sarfiyat, yiizy1l ortalarina kadar iki-ii¢ milyon
arasinda seyredecek ve hatta bir yil dért milyona yaklasacaktir.

15. ylizyil sonlarinda sarayda giinliik ortalama 650 has ekmek, yaklasik 915 de harci
ekmek yenmekteydi. 17. ylizyilin ilk yarisinda ise, has ekmek tiiketimi 4041 ila 5982, harci
ekmek titketimi de 4774 ila 11176 adet arasindaydi.

Sarayda yapilan ekmeklerin gramaji sik degisikliklere ugramamistir. Bilindigi gibi, ge-
rek Batrda gerekse Osmanli cografyasinda, kitlik dsnemlerinde, halkin tepkisini almamak
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i¢in genellikle ekmegin fiyatiyla oynanmamus, kalitesi veya agirhigr distiriilmistiir. Hal-
kin sik sahit oldugu agirlik degisiklikleriyle, saray sakinleri ayn1 siklikta karsilasmiyordu.
Saray firinlarinda, 15. ylizyil sonlarinda iiretilen 637 gramlik has ekmegin agirligs, takip
eden ylizyilin ilk yarisi i¢inde yarim kilogramin altina diigmiis, 17. ylizyil basindan ortala-
rina kadar ise 400 gram civarinda seyretmistir. 15. ylizy1l sonlarinda 550 gram olan harci
ekmek ise, 16. yiizy1l sonuna dogru 400 grama inmis ve takip eden yiizyilin baglarinda 377
gramda sabitlenerek yiizyilin ilk yaris1 boyunca bu agirligini korumustur (Bilgin, 2015).

Saraya alian has ve fodula unundan ekmeklerin haricinde, belgelerde bir kismi yine
ekmek (nan) olarak gecen ¢esitli unlular yapiliyordu. Mutfak defterlerinde su unlularin
isimleri gegmektedir: ndn-1 miidevver, nan-1 pi¢, ndn-1 nohut, nan-1 mirahtri, nan-1 kirde,
nan-1 sitkkeri, nan-1 pite,29 imam ekmegi, ¢orek, pogaca-i revgani, pogaca-i pi¢, semiz
halka, simid halka, gozleme, borek, borek-i siikkkeri30, tavuk boregi, rikak (yufka), pek-
simed, nukul ve nukul-1 sitkkeri. Biitiin bu unlular, saray halkinin bir kismina mertebe-
lerine gore dagitiliyordu. 1651 yilinda padisah, miktar ve gesit itibariyla bu unlulardan
en fazla alan kisiydi. Buna karsilik, soz gelimi Valide Sultan, giinliik 8 nan-1 miidevver, 2
nan-1pig, 2 ¢orek, 2 semiz halka, 2 nan-1 pite, 2 nan-1 nohut, 2 nan-1 mirahari ve 10 simid
halka aliyordu. Bir kurum olarak Has Oda’ya ise, 20 nan-1 miidevver, 6 nian-1pig, 1 ¢orek, 1
nan-1 pite ve 2 pogaca-i revgani veriliyordu. Bu giinliik istihkaklarin yiiksek olmasi, saray
sakinlerinin oburluklarina yorulmamalidir. Bunlar, sofralara yapilan tahsisatlardir ve me-
sela padisaha verilenleri, onun sofrasina oturmaya hak kazananlar da yiyebilmekteydiler.
Saray firinlarinda yapilan ekmek ve unlulara, susam, ¢orek otu, yumurta, sakiz (mastaki)
ve anason gibi maddeler katilmaktaydi. Corek otu ve susamin, segkinlere yonelik hizmet
veren ve digerine gore daha kaliteli ekmek ve unlu mamul tireten has firmna daha fazla
verildigi goriilmektedir (Bilgin, 2015).

Tathlar ve Tursular

Sarayda, mutfak ve firinlarda yapilan sekerli yemek ve unlular haricinde, baklava, helva,
recel, rub (marmelat) ve macun tiiriinden gesitli tathilar imal ediliyordu. Burada tiretilen
hamurlu tathilarin en 6nemlisi, kayitlarda bazen rikak bazen de baklava olarak gecen rikak
baklavasiydi. Iftar ve bayram sofralarinin vazgegilmezleri arasinda yer alan bu baklava,
ulufe 6demelerinin yapildig: giinde ve Ramazan aymin on besinde Hirka-i Serif ziyareti-
nin ardindan yenigerilere de dagitilmaktaydi. Rikak baklavasinin yufkalar: sadeyagla ki-
zartiliyor, yenigerilere sunulaninda tatlandirici olarak biiytik miktarda bal ve ¢ok daha az
oranda seker kullaniliyor ve i¢ine badem katiliyordu. Sarayda yapildig: tespit edilen diger
hamur tatlisi ise kadayiftir. Ilgili kayitlarda kadayiftan kadayif-1 hassa olarak bahsedilmesi
ve Valide Sultan ve Hiinkér i¢in olduguna vurgu yapilmasi, bu tatlinin sarayda az sayida
kimse tarafindan tiiketilebildigini gostermektedir. (Bilgin, 2015).

Zerde, saray halkinin tamaminin yeme imkani buldugu bir nisasta tatlisiydi. Zerde ya-
piminda piring, seker ve nisastadan bagka, renk verici safran, 6giitilmiis findik ve badem
kullanilmaktaydi. Mutfak defterlerinde paluze ve peltelere vurgu yapilmakla birlikte, ¢esit
ve igerikleri belirtilmez. Osmanlilarin iginde piring unu, siit ve seker olan her karisima
mubhallebi dedikleri anlasilmaktadir. Arsiv belgelerinde yalnizca bu isme rastlanmaktadir.
Sirvaninin eserinde sade muhallebi tarifi vardir. Fatib’'in mutfak defterlerinde muhallebi
i¢in tavuk alindig1 kayitlidir. Tavukla yapilan bu muhallebinin, tavuk gogsii oldugunu ra-
hatlikla soyleyebiliriz. Zira bir asir sonra, Sinan Paganin hekimi Tiirklerin tavuk gogstinii
de, tavuk gogsiine benzer tatlilar1 da bildigini yazar. Acaba, hekimin bahsettigi tavuk gog-
stinti andiran tathlardan biri kazandibi olabilir mi? Arsiv belgelerinde adina rastlanama-
yan fakat icoglani olarak sarayda bulunmus olan Alberto Bobovinin (Ali Ufki) padisahin
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yemekleri arasinda saydig: siitlag da o donemde muhallebi olarak m1 tanimlanmaktaydi?
Simdilik cevaplanamayan bu sorulara sarayda, muhallebi gibi yalnizca padisah ve diger
ileri gelenler i¢in yapildig1 anlagilan hurma tatlisinin81 nasil yapildig: ve neler igerdigi
sorusunu da ekleyebiliriz.

Helvahanede yapilan helvalarin en gozdesi, kayitlarda ziilbiye ve ziildbiye olarak da
gecenziilbdye helvasiydi. Sarayda yilin her mevsiminde ragbet edilen bu helvanin reti-
minde, tiiketimin artti1 bayram giinlerinde helvahane personeli yetersiz kaliyor ve sehir
helvacilarindan alimlar yapiliyordu. Mesela, 1574 senesinde, Ramazan ve Kurban Bay-
ramlarinda titketilmek tizere 167 kilo ziilbaye satin alinmisti. Helvahanede yapilan diger
helvalar; badem, bas, zerd, tahin, lokma, kestane, bayram, kepge (menfis) ve halkacini hel-
valarrydr. Bunlardan badem helvasinin bir ¢esidi olan fakat mutfak defterlerinde ad1 geg-
meyen kirma badem helvasy, ziyafet sofralarinin 6nde gelen 6gesiydi. Ziyafet sofralarinda
ayrica, burada kaydedilmeyen ak helva, fistik helva, sabuni helva gibi ¢ok sayida helva ¢e-
sidi de yer aliyordu. Son olarak bir helva tiirii olan pismaniyenin, Helvahane kayitlarinda
pismani olarak gectigini ve fakat bu tatliya dair az sayida kaydin bulundugunu belirtelim.

Sarayda regel yapimi Helvahane’nin i¢inde ayr1 bir birim olan recelhanede gergekles-
tirilmekteydi. Burada, neredeyse biitiin meyvelerin regelleri tiretilmekteydi. Bu meyanda
elma, armut, ayva, kiraz, visne, gill, turung, kizilcik, musmula, seftali ve ¢agla badem gibi
agina olduklarimizin yaninda kavun, karpuz, ceviz, hiinnap, limon, kabak, patlican, mii-
rekkeb (turunggillerden bir meyve tiirii), aga¢ kavunu ve limon-1 Frengi (turunggillerden
bir meyve tiirii, greyfurt olabilir) gibi glintimtzde pek alisik olmadigimiz meyve regelle-
rini sayabiliriz. Sarayda tiiketilen regellerin biiytik cogunlugu burada yapilmakla birlikte,
bir kismi da tagradan tedarik ediliyordu. Bu gercevede, Edirneden her yil gelen ve Sem-
seddin Sami'nin “bir nevi giil receli” olarak tarif ettigi giilbeseker ile sadece bir hiikiimde
rastlanan fakat ayni hitkiimden eskiden de geldigi anlagilan Adana menseli, cesitleri belir-
tilmeyen receller sayilabilir.

Sarayin tiiketim listesinde yer alan rub ve murabbélar, recelden daha koyu olan mar-
melat tiirleridir. Bunlar, meyvelerin 6zii (uséire) ¢ikarildiktan sonra koyulasincaya kadar
kaynatilmasiyla elde edilmekteydiler. Oziin ¢ikarilip belli bir miiddet giineste birakilma-
siyla da pestil iiretiliyordu. Mutfak defterlerinde pestile dair az sayida kayit vardir ve ce-
sitleri bildirilmemektedir. Kaynaklardan Helvahanede yapilan rublarin elma, mersin ve
htinnap rubbuyla smirli oldugu anlasilmaktadir. Bununla birlikte, helvacilarin bir kismi
Istanbuldaki hassa bahgelere giderek, buradaki giillerden rub imal etmekteydiler. Ote
yandan, tasradan saray i¢in ¢ok sayida meyve rubbu tedarik edilmekteydi. Edirne’nin ayva
ve giil rublari, Bursanin meshur yediveren korugu ve nar rublari, Yanbolu/Islimye’nin an-
berbaris rubbu, Misir'm emlec (phyllanthus emblica), zencefil, hummas, cevz-i bevva ve
Kabili murabbalari saray se¢kinlerinin damak zevkine digaridan katk: yapan tiirlerdi.

Tatl1 ve tursularin yapildigi Helvah4ne’nin beslenmeye yonelik hizmetlerinin yaninda,
saray eczanesi olma 6zelligi de vardi. Burada, biiylik bir kismu ilag olarak kullanilan ma-
cunlar uretilmekteydi. Helvahanede surup ve hap (kurs) seklinde yapilan ilaglar ile saray
sakinlerinin yemesi i¢in imal edilen macunlarin sayisi oldukea ytiksekti. Yayimlanan bir
Helvahane defterinde toplam 186 gesit macunun adi ve icerdigi maddeler yer almaktadir.

[lag olarak kullanilacak macunlar korunakli yerlerde saklanmaktaydi. Digerleri, padi-
sah, Valide Sultan, sehzédeler, padisah kizlari, kadin efendiler, vezirler ve diger tist riitbeli
devlet gorevlileri ile Enderun ve Birun mensuplarina statiilerine gore dagitiliyordu. Saray
disinda ikamet eden devlet gorevlileri, hisselerine diisen miktar: ailelerine de gétiirebili-
yorlardi. Sarayda macun karilmaya ilkbaharda (nevruz) baslaniyor, ilk geceye 6d gecesi
deniliyordu. Bu gecede cesitli eglenceler de tertiplenmekteydi. Mutfak defterlerinde ilk
glin yapimina baglanan macunlardan bazisinin ismi bulunmaktadir. Bir kismi ileri gelen-
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lere dagitilan bu macunlar; kizilcik, ayva, deva-i misk, nusdara, cevaris (cevaris-i calinos),
karabas, tiryak-1 faruk, mesir (mesrutitus), tiryak-1 erba‘a, filoniya, 1trifil, felasife ve akreb
macunlaridir. Al'nin ilkbaharda saray sakinlerinin zellikle yemeleri gerektigini séyledigi
yukarida ismi gegen mesir macunuyla Manisada asirlardir karila gelen mesirin yapimin-
da kullanilan baharat sayisinin farkli olusu dikkat ¢cekmektedir. Manisada yapilan mesir-
de, giiniimiizde say1 hayli diigse de esasen 41 ¢esit baharatin kullanildig: biliniyor. Fakat
Helvahanede yapilan ve birinin bizzat padisah i¢in karildig: kaydedilen iki mesir macunu
tarifinde de 61 cesit baharatin kayd: vardir (Bilgin, 2015).

Z1it bir tadin temsilcisi olmasina ragmen, tathilar gibi, sarayda tiiketilen tursular da
Helvahinede yapilmaktaydi. Burada kurulan tursular arasinda, miktar bakimindan ilk
siray1 kelem (lahana) tursusu aliyordu. Bunun igin satin alinan kelem sayisi oldukga yiik-
sekti. Mesela tursu yapmak tizere 1615de 10.875, 1620'de ise 11.114 adet kelem alinmisti.
Mutfak defterlerinden tursusunun yapildig: tespit edilen diger meyve ve sebzeler; limon,
turung, hiyar, kabak, enginar, patlican ve salgamdir. Sirvaninin eserinde son ikisinin ta-
rifleri mevcuttur. Helvahanede iiretilen tursularda Bursanin meshur sar1 sirkesi kullani-
liyordu. Saray sofralarinda yer alan tursular bunlarla sinirli degildi; birgok tursu ¢esidi
de tasrada yaptirilip getirtilmekteydi. Bunlarin en gozdesi, Osmancik'tan tedarik edilen
kebere (capparis spinosa) tursusuydu. Kebere, Tiirkiyede uzun siire gz ardi edilen, fakat
son zamanlarda dis taleple es zamanl ciftliklerde iiretilmeye baslanan, 6zellikle gida ve
ilag sanayinde kullanilan bitkidir. Bitkiye sanki yabanci menseliymis gibi, Tiirkiyede dahi
kapari denmesi dikkat ¢ekicidir. Oysa bu bitki, Tirk mutfagindaki mevcudiyeti en azin-
dan 14. yuzyll ilk yarisina kadar inen geleneksel tursu hammaddesi kebereden bagkas:
degildir. Kebere tursusu, bitkinin hem ¢i¢ek tomurcuklarindan hem de dalindan yapili-
yor, igine sirkenin disinda koku vermek {izere sac otu da (adamotu) katiliyordu. Saraya
ayrica Geliboludan iiziim tursusu ve Bursadan nane tursusu gelmekteydi. Uziim tursusu
ayn1 zamanda sehir pazarlarindan da aliniyordu. Gerek sarayda yapilan gerekse tasradan
tedarik edilen tursular, y1l boyunca tiiketilmek tizere Helvahanenin i¢cinde bulunan tursu
ambarinda saklanmaktaydi.

icecekler
Sarayda tiiketilen su haricindeki icecekler; hosaflar, serbetler, limon suyu (ab-1 limon),
boza ve kahveden ibaretti. Saray sakinlerinin alkollii i¢ki tiiketimine dair mutfak def-
terlerinde higbir kayit yer almamaktadir. Ciinkii alkollii icecekler, Osmanlilarin diinya
goriigiind yansitan dini ve orfi gerceve icinde megru goriilen titketim maddeleri degildi.
Dolayisiyla bunlara hazineden para 6denmesi diistiniilemezdi. Bununla birlikte, i¢ki icme
arzusunda olanlar, bunu kendi parasal imkénlariyla gergeklestirmek zorundaydilar. Diger
taraftan, [stanbul’a gelen yabanci devlet temsilcilerinden gayr-i Miislim olanlara icki tahsi-
si yapilirdi. Bunlar, ickilerini ancak ikamet ettikleri mekénlarda tiiketebilirler, kendilerine
devlet erkaniyla yedikleri yemeklerde (el¢i ziyafetleri) alkollii icecek sunulmazdi.

Osmanli toplumunun temel igeceklerinden olan ve Helvahanede tiretilen hosaflarin,
regel ve serbetlere gore daha az ¢esitte meyveden yapildig1 anlasilmaktadir. Mutfak def-
terlerinden, hosaf yapmak iizere kullanildig: tespit edilen meyveler; tiziim ¢esitleri, incir,
zerdali, kayis1 ve armutla sinirlidir. Regel ve serbet ¢esitlerinin tamaminin kaydedildigi bu
defterlerde, ne yazik ki hosaf ¢esitleri ayrintili olarak verilmedigi i¢in bu listenin, hosafla-
rin ancak bir kismini icerdigi soylenebilir. Kayitlarda yer almamasina ragmen, her icece-
gin mimkiin olan biitiin ¢esitlerini titkketen sarayda, en azindan elma ve erik hosaflarinin
da tiretildigi diistiniilebilir.

Hosaf cesitlerindeki belirsizlige karsilik, Helvahanede imal edilen serbetlerin tamami-
n1 tespit etmek miimkiin olmaktadir. Bunlar; menekse (benefse), giil maa giilseker, giil ile
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limon, kirmiz1 giil, niliifer, karabas, dut, hiinnap, ayva, ayva yapragi, visne, temirhindi, ner-
gis (zerrinkadeh), usul, dinari ve sahtere serbetleri ile gesitli bitkilerin karigimindan elde
edileneczi serbetidir. Saraya tagradan getirtilen serbetler ise; Misirin hummas*, Sam'in
ribas, Bursanin nar, Yanbolunun anberbaris (kadin tuzlugu, berberis vulgaris) serbetleri
ile Edirneden gelen kirmizi giil ve giil ile limon serbetleriydi. Bir gesit serbet olarak da
sayilabilecek limon suyu, sarayda yapildig1 gibi, dénemin en 6nemli turunggiller iiretim
merkezi olan Istankdy adasi ile Sakiz adasi ve Alanyadan da tedarik edilmekteydi. Yazin
sicak giinlerinde, igeceklere sogutucu olarak Istanbuldaki karliklarda biriktirilen kar ve
Uludagdan getirtilen buz katilmaktaydi. Gerek Helvahanede imal edilen gerekse tagradan
saraya getirtilen serbetlerin biyiik ¢ogunlugu giinliik titketime konu olmus, bir kismui da,
burada ad1 gegmeyen bircok serbetle beraber hastaliklarin tedavisinde kullanilmigtir.

Sarayda imal edilen bozanin kii¢iimsenemeyecek miktarda oldugu anlagilmaktadir.
Mutfak defterlerinde bozaya iliskin kayitlar, boza yapimi igin tahsis edilen piring mikta-
riyla sinirhdir. 1626'da 260 kile (6,7 ton), 1631'de 293 kile ( 7,5 ton) ve 1638de ise 151 kile
(3,9 ton) piring, bu icecegin imalinde kullanilmigsti. Bu yiiksek rakamlar, boza i¢iminin
saray kiiltiirii icinde 6nemli bir yeri oldugunu gostermektedir.

16. yiizyll ortalarinda Istanbul’a giren ve kisa siirede igimi yayginlagarak, tiiketimiyle
ilgili bir kiltiriin olustugu kahveyle saray sakinlerinin ne zaman tanisip igmeye bagla-
diklar1 bilinmemektedir. Mutfak defterlerinde, bu litks maddeye dair ilk kayztlar, 17. yiiz-
yilin ilk yarisina aitti ve kahve i¢in yapilan seker tahsisini gostermekteydi. Bu dénemde
Misirdan saray seckinleri i¢in siiphesiz kahve getiriliyordu fakat parasi mutfak biit¢esin-
den 6denmedigi icin muhasebelerde miktar1 ve fiyat1 yer almiyordu. Kahve alimi icin
mutfak biitgesinden 6deme yapilmaya ancak 17. yiizyilin ikinci yarisinda baglanacaktir.
Sarayda kahve i¢mek, yalnizca padisah, Valide Sultan, Harem'in ileri gelenleri, divan men-
suplari ve saray agalarindan olusan elit kesime mahsus bir ayricalikti. (Bilgin, 2015).

Baharatlar

Osmanli mutfaginin yemek tariflerinde baharatlar siklikla kullanilir. Bahar Arapcada
koku demektir. Baharat da ¢oguludur, yani kokular anlamindadir. Tiirk¢ede baharata “isst
ot” denilirdi. Karabiber, Osmanli saray mutfaginin vazgecilmez baharatiydi. Ozellikle 18.
ve 19. yiizyilda neredeyse tiim etli yemeklere karabiber konuluyordu. Kaynaklarda fiilfiil
olarak da gecen karabiberin bir okkasi 15. ylizyilin ortalarinda 23 akgeydi. En pahali ba-
haratlar misk ve amberdi. Amber okyanus kiyilarindan toplanan az bulunan ve ¢ok pahali
olan a¢ik renklisi (ak amber) sarayda ve zengin Osmanli mutfaklarinda helvalarda, serbet-
lerde ve ozellikle kuvvet arttiric, afrodizyak macun yapiminda kullanilirdr. Koyu renkli
amber ise, bugiin kehribar olarak bilinen, tasillagmis recinedir ve ondan degerli tesbihler,
cubuklar, kasik ve kaseler yapilirdi. Misk de tipki amber gibi, giizel kokulu bir hayvansal
maddedir. Bir tiir erkek geyigin, karin derisi altindaki bezden ¢ikarilan misk, saray mut-
faginda, yemeklerde, tatlilarda ve serbetlerde kullanilirdi. Karabiberden sonra en yaygin
kullanilan baharat safrandi. Genellikle giil suyu ya da sirke icinde ¢6ziilmiis olarak kulla-
nilan safran; pilavlara, yahnilere ve bazi tatlilara hem tat, hem de giizel renk veren birinci
sinif bir boyar maddedir. 15. ve 16. ytizyillarda hemen hemen tiim et yemeklerinde kignis,
kimyon ve tar¢in konulurdu. Bu klasik ti¢liintin disinda, yemegin malzemesine gore, ba-
zen zencefil ile karanfil, bazen de kakule ile anason kullanilirdi. Sakiz (mastaki) pilavlara,
serbetlere, bazi tatlilara ve 6zellikle macunlara ¢ok kullanilirdi. Taze ya da kurutulmus
kokulu otlar, baharat oranla daha az kullanilird: (Yerasimos, 2007: 53, 54).

Amber “kasalot”ya da eski
aduyla“ispermeget balinasi"nin
bagirsaklarinda olugan ve
diskisiyla atilan giizel kokulu bir
maddedir.
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Ozet

SON Osmanl mutfaginin olusumu hakkinda agiklamalar

AMAG

(1) yapabilmek

Osmanlida genis ve etkin bir organizasyon gerektiren
baskentin gida tedariki konularindan birinci derecede
sadrazam sorumluydu. Fakat sorumlu oldugu mese-
lelerin fazlalig1 sebebiyle kendisi bu gorevini vekiline
devretmisti. Zamanla sehrin gida tedariki sorumlu-
lugu tamamen arpa emininin tizerine kalmistir. S6z
konusu gérevinden dolayi, arpa emini ddeta “Iage Ba-
kanlig1” yapmaktaydi. Ayr1 bir sekilde sehrin iagesiyle
gorevli bakanligin, yani Zahire Nezaretinin olugmasi
ise ancak 18. ylizyil sonunda gergeklesmistir.
Osmanli saraymin kar ihtiyaci 16. ylizyilla kadar
Yunanistan'in Teselya bolgesinde bulunan Hormini-
um agindan temin edilmekteydi. Istanbul’akar yag-
dikea askerler tarafindan kiirek ve kizaklarla karlarin
toplanarak kar kuyularinda muhafaza edildigi bilin-
mektedir. Buz ise zaman zaman Gemlik'teki Katirli
Dagrndan sinirli miktarda getirilmekle birlikte esas
olarak Uludagdaki gollerden elde edilmekteydi.
Giintimiiziin Topkap: Sarayrnda orijinal malzemesi
ve teshiriyle Helvahane, Cin porselenlerinin sergilen-
digi mutfaklardaki vitrinlerin arkasinda kalan ocak-
lar, Haremde Cariyeler Taghgina giden koridorun
solundaki yemek sinilerinin kondugu setler, saray
mutfagi ve yemek kiiltiiriiyle ilgili izlerdir.

Her yil surre alayinin gidisinde verilen ziyafetle ilgili
bir belgede, kullanilan egyalardan bazilarinin isimleri
siralanmigstir. Bu listede giimiis legen-ibrik, hosaf tasi,
tas tabagi, buhurdanlik, giilabdanlik, samdan, kahve
tabagy; bakir hogaf tasy; fagfuri kase; hangi madenden
yapildig1 yazilmayan taam (yemek) sinisi, el legeni
ve ibrik, yogurt tasi ve tabagy, tursu tasi ve tepsi, ates
kapi; su peskiri, kebir makreme (havlu), yemek mak-
remesi ve yag makremesi gibi yemek esnasinda kulla-
nilan malzemelerden 6rnekler goriilmektedir.
Osmanli mutfaginda genel olarak haslama, kavurma,
1zgarada pisirme, tencerede pisirme gibi farkli birgok
pisirme yontemi kullanilmaktadir. Yemek pisirme
teknikleri agisindan belki en 6nemli iki degisiklik;
sade yagin yaninda zeytinyaginin ve yemek yapim sii-
recini kolaylagtiran ve kisaltan sal¢anin kullanilmaya
baglanmasidir. 19. ylizyilda salata, kizartma tiirleri,
pilaki, deniz iiriinlerinden yapilan yemekler ve dolma
pisirilirken zeytinyag: tercih edilmistir.

Saray mutfaginin gelir ve gider kayitlarinin tutuldu-

¢u mutfak muhasebe defterleri; sarayin diizenledigi

senliklerdeki yiyecek igecek harcamalarmnin ve ik-
ram edilen yemeklerin kayitlary; saray mutfaginda
pisen yemeklerin isimlerini iceren listeler; donemin
tip é&limlerinin saglikli beslenme &nerilerini igeren
metinler; ¢ars1 pazarlarda satilan mallarin kayitlari;
kanunnamelerin ¢ig ve pismis gida maddeleriyle ilgi-
li bolimleri; yemek tstiine boliimler iceren edebiyat
yapitlar1 ve Osmanhlarin yeme i¢me aligkanliklar:
konusunda ayrintili bilgi veren seyahatnamelerden
bilgiler edinilebilmektedir

Osmanlida saray, konak ve halk mutfagin anlatabilmek
Saray Mutfagi: Topkap1 Saray1 mutfaklari saray komp-
leksinin en ¢arpici yapilarindan biridir. Ikinci avlunun
gliney kanadinda boydan boya yer alan mutfaklar, sa-
rayda gorev yapan binlerce kisinin yani sira, sarayin
goziine girmek i¢in maiyetleriyle birlikte diizenli zi-
yarete gelen ¢ok sayida 6nemli kisi ve el¢iyi de besle-
yebildigini diinyaya gostermistir. Divan'in tam kargi-
sinda yer alan mutfaklar, hem sultanin kullarina hem
de yabancilara gosterilen konukseverligin simgesidir.
Saray yemek Kkiiltiiriiniin bir 6zelligi, beslenmeyle
saglik arasinda yakin bir iliski olduguna dayanan bir
6n kabulii esas almasidir. Bu anlayis, Osmanlilarin da
kullandiklar1 geleneksel Islam tibbindan kaynaklan-
maktadir. Saray yemek kiiltiiriindeki gelisme, impara-
torluk olma stireciyle paralel seyretmis ve devletin en
genis sinirlarina ulastig 16. ytizyil sonunda tekemmiil
etmistir. Gergekten de yiizyilin baslarinda, kuru mey-
veleriyle iinlii $am ile piring, seker, mercimek, nohut,
sehriye, ¢esitli igecekler ve 9zellikle de baharatin bol
oldugu Misir’in fethi, saray beslenme tarihinde 6nem-
li bir dontim noktasi olmustur.

Konak Mutfagi: Osmanli konaklarinda saraydaki gibi
et¢i, borekgi, tatlici, ekmekgi vb. ¢esitli ustalar gorev
yapmakta ve konak halkina daha nefis yemekler yap-
mak ve yaratmak kaygisi iginde idiler. Konaklarda
bazi yemeklerin yapimiyla ilgili zarif gelenekler vardi.
Bunlardan biri de Ramazanlarda ¢ok yapilan giillagti.
Konakta kag as¢1 olursa olsun, giillag evin hanimefen-
disi tarafindan yapilirds.

Halk Mutfag: Osmanli saray yemek kiltiiriinde
goze garpan bazi Ozellikler, ayn1 zamanda Osmanl
halk mutfaginin ve hatta Islam diinyasina ait yemek
kiltiiriinin de genel karakteristikleriyle ortiigmek-
tedir. Saray mutfagi kadar gosterigli olmasa da Halk

mutfag1 da lezzet ve gesit bakimindan ¢ok zengindir.
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Misafirperver bir yapiya sahip olan halk, hazirlanan
yemekleri misafirlerine begendirebilmek i¢in ¢ok
¢aba gostermigler ve bunun igin 6zel lezzetler ortaya

¢ikartmiglardir.

Osmanlidan giiniimiize yiyecek isletmelerine ornekler
verebilmek

Abdullah Abdullah
Lokantasrnin asirlik tarihi “ahilik teskilati"nin deva-
mu niteligindedir. Hac1 Abdullah Lokantasrnin 1888

yilinda baglayan igletmesi ustadan ¢iraga devralinarak

Hac Lokantasi:  Haci

devam etmistir. Ulkeleri adina Istanbul’u ziyaret eden
resmi ve Ozel heyetler, ayrica yerli konuklar da “Ab-
dullah Efendi’de agirlanir. 1915 yilinda ise “Abdullah
Efendi Lokantas1” tabelasinda da bu ismi kullanarak
Karakdy Rihtimrndan Beyogluna tasinir. Beyoglu
Rumeli Handa Abdullah Efendinin yetistirdigi Hac1
Salih, usta ¢irak nobet degisimiyle, yeni adiyla Sadri
Aligik olan, Tirk Sinemasr'nin kalbinin attig1 sokakta
“Haci Salih” isminde bir lokanta agar. “Abdullah Efen-
di” ve “Hac1 Salih” adiyla kalitesinden hig taviz verme-
den Osmanli-Tiirk mutfagrnin biitiin 6zelliklerini ta-
styan lokanta, 1958 yilinda simdiki bulundugu yerine,
Aga Camii yanindaki Sakizagaci Caddesine taginir.
Haci1 Bekir Lokumcusu: Ali Muhiddin Haci Bekir, 1777
yilinda kurulmus ve hala faaliyetini siirdiiren Istan-
buldaki bir sekercidir. Kastamonunun Arag ilgesinden
Istanbul’a gelerek 1777 yilinda Bahgekapida agtig1 kii-
ciik sekerci ditkkdninda lokum, akide vb. sekerlemele-
ri bizzat imal edip satmaya baslamugtir. Istanbulda iki
asirdan bu yana ayni hizmeti goren yegéane diitkkandur.
Vefa Bozacist: Haci Sadik Bey, 1870 yilinda Arnavut-
luk Prizrenden Istanbula gelir. O yillarda bozanin
sulu kivamly, esmer renkli ve eksi lezzetli bigimde, se-
hir halkindan iki yiize varan esnaf tarafindan yapilip
satildigini goriir. O donemde farkli bir yontem dener
ve bugiinkii haliyle yani koyu kivamli, agik sar1 renkli
heniiz yeni mayalanma kabarciklarinin olustugu an-
daki ¢ok hafif eksimsi lezzeti, bu markanin ilk imzas1
olur. Zamanin sarayls, aristokrat aileleri ile biirokrat-
larinin oturdugu istanbul'un en mutena semtlerinden
biri olan Vefada, 1876 yilinin Eyliil ayinda boza trii-
niiniin diinyadaki ilk resmi ticarethanesini agar.

Kuru Kahveci Mehmet Efendi: 19uncu yiizyilda Tiirk
kahvesi gogunlukla ¢ig ¢ekirdek olarak satiliyor, evlerde
tavada kavrulduktan sonra el degirmenlerinde gekiliyor
ve igiliyordu. 1871 yilinda isi babasindan devralan Meh-
met Efendi, ¢ig gekirdek kahveyi 6zenle kavurup dibek-
te ogiiterek miisterilerine hazir olarak satmaya baslar.

(4)

Osmanlida yemekleri gruplandirabilmek

Yemekler: 15. ve 16. yiizyillara ait yayimlanan birkag
mutfak ve ziyafet defteri diginda, sarayda yapilan ye-
meklerin isimleri ve bunlarin bilesiminde kullanilan
gida maddelerini gosteren kaynak yoktur. Mutfak
ve ziyafet defterlerinde yemek tariflerinin olmama-
s1, aragtirmacilari, sozii edilen kaynaklardaki yemek
isimlerini, cagdasi olan yemek kitaplarindaki tariflerle
agiklamaya yoneltmistir.

Corbalar: Osmanli sofrasinin ana yemeklerinden olan
¢orbanin ge¢misi ¢ok eskilere, Orta Asyada yasayan
konar gocerlere kadar uzanmaktadur.

Et Yemekleri: Et, Osmanli yemek kiiltiirtiniin temel
Ogesidir. Sosyal itibar1 yiiksek bir besin maddesiydi. Et
yemek ve ikram etmek, sosyal bir tistiinliik sayilirdi.
Piring Pilavlari: Imparatorluk baskenti Istanbulda
yiizyillar boyunca bugdaydan sonra en ¢ok tiiketilen
tahul piringti. Pilav, zengin Osmanli sofralarinin “ana”
yemegiydi ve ¢cogunlukla sade ya da etli pilav seklinde
tiiketiliyordu.

Baliklar: Osmanli yonetimi, balik pazarlarindan ve
ozellikle kurutulmus baliklardan vergi almmasina
kargin balik iasesiyle ilgili 6zel denetim sistemleri
olusturmamusti.

Sebze ve Meyve Yemekleri: Osmanli mutfaginda seb-
ze ve meyvelerin yeri oldukea genistir. Etli veya etsiz
birgok yemegi yapilmaktadir.

Ekmekler ve Unlu Mamuller: Saray ekmekleri iki ¢e-
sit undan yapiliyordu. Biri, ¢ok nitelikli olan ve Bursa
¢evresinin bugdayindan elde edilen has un (iyi kalite),
digeri ise bityiik miktar: Balkanlardan getirilen bug-
daydan ¢ikan fodula unudur. Bu unlardan, esas ola-
rak, has ve harci ekmek yapiliyordu.

Tathlar ve Tursular: Sarayda, mutfak ve firinlarda
yapilan sekerli yemek ve unlular haricinde, baklava,
helva, recel, rub (marmelat) ve macun tiirtinden ce-
sitli tatlilar imal ediliyordu. Burada tiretilen hamurlu
tatlilarin en 6nemlisi, kayitlarda bazen rikak bazen de
baklava olarak gegen rikak baklavastydi.

Igecekler: Sarayda tiiketilen su haricindeki icecekler;
hosaflar, serbetler, limon suyu (4b-1 limon), boza ve
kahveden ibaretti.

Baharatlar: Osmanli mutfaginin yemek tariflerinde
baharatlar siklikla kullanilir. Bahar Arapgada koku

demektir. Tiirkgede baharata “iss1 ot” denilirdi.
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Kendimizi Sinayalim

1. Osmanh déneminde Istanbul gehrinin gida tedarikinden

kim sorumludur?

a. Kazasker

b. Helvacibasi

c. Arpaemini

d. Icoglan

e. Devsirme tedarikgisi

2. Asagidakilerden hangisi sarayin buz ihtiyacinin karsilan-
dig1 yerlerden biri degildir?
a. Yunanistandaki Horminium dag1
b. Uludag
c. Istanbula yagan kar
d. Gemlik'teki Katirli Dag1
e. Palanddken dag:

3. Padisahin yemeginin pisirilmesi ile ilgilenmek, sofrasini
kurarak yemesine nezaret etmek; 6zel yiyeceklerini hazirlat-
mak; padisah yemek yemeden 6nce yemeginden kontrol igin

tatmak kimin gorevleri arasindadir?

a. Sofracibagi
b. Kapi agasi
c. Tablakar

d. Tabbahin
e. Kilercibas

4. Osmanli Devletinde“ser-tabbahin” kime denilirdi?
a. Kalfa

b. Ascibas

c. Tursucu

d. Cirak

e. Helvabibas:

5. “Kushane” denilen mutfak kimlere hizmet vermekteydi?
Haremde yaglayanlara

Yenicerileri

Saraydaki giivercinlere

Sarayin okgularina

o a0 oo

Padisah ve Enderun'un diger ileri gelenlerine

6. Konaklarda giilla¢ kim tarafindan yapilirdi?
a. Giillagcibagi

b. Evin hanimefendisi
c. Helvaa

d. Tatha

e. Kahya

7. Osmanli doneminde agilan ve ustadan ¢iraga devrolarak
guniimiizde de hélen faaliyet gosteren lokanta agagidakiler-
den hangisidir?

a. Konyali Lokantas:

Feriye Lokantas:

b.

c. Tugra Lokantasi

d. Hac1 Abdullah Lokantas:

e. Hac Bekir Lokantas:
8. Cig ¢ekirdek kahveyi kavurup dibekte 6giiterek miisteri-
lerine hazir olarak satan, Osmanlida agilan isletme agagida-
kilerden hangisidir?

a. Kahve Ceken Emin Efendi

b. Kuru Kahveci Mehmet Efendi

¢.  Kavrulmug Kahveci Muhammed Efendi

d. Mustafa Efendi Miidavimleri

e. Cekilmis Kahveci Hasan Efendi

9. Asagidakilerden hangisi et ve sakatat ¢orbalarina bir 6r-
nek degildir?
a. Eksili-kofteli corba
Ciger gorbasi
Bas-paca corbast
Iskembe corbasi

o A0 o

Salgam ¢orbasi

10. Saray sakinlerinin titketimine dair mutfak defterlerinde
agagidakilerden hangisi yer almaz?

a. Kahve

b. Boza

c. Serbetler

d.  Alkollii i¢ki
e. Hosaflar
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Yasamin icinden

Topkap1 Sarayrnda “Saray Mutfaklar1 Sergisi” agild1
Kiiltiir Turizm Bakani Omer Celik, Topkap: Sarayi icinde
Saray Mutfaklar1 Sergisinin agilisini yapti. Saraym ikinci
avlusunda yer alan ve restorasyonu yeni tamamlanan tarihi
binada agilan sergide Osmanli Sarayrnda kullanilan mutfak
aletleri, padisahlarin kullandiklar1 tabak ve kagsiklarla, mut-
fak arag geregleri sergileniyor.

Saray Mutfaklar1 Sergisi

Serginin agiligini yapan Kiiltiir Bakani Celik Osmanlrnin
bir¢ok ozelligiyle giiniimiize 6rnek oldugunu soyledi. Celik,
“Bugiin etrafimizdaki ¢atismalara baktigimiz zaman, bu dev-
letin bir arada yasama tecriibesi olarak ne kadar énemli bir
ornek oldugunu goriiyoruz” dedi.

Yemek Protokolii

Harem dairesinden Has mutfagina kadar Topkap1 Sarayrnin
insani degerler tagidigini sdyleyen Celik, “Her biri o insani
degerlerin 15181inda sekillenmistir. Bu miitevazi mekanlari
ihtisaml1 hale getiren insanlarmn ihtiyaglart ayni zamanda bu
sarayn tarihini sekillendirmistir” diye konustu. Fatih Sultan
Mehmet’in Topkap1 Sarayrni kullanmaya baglamasinin ar-
dindan yemek protokoliinii de belirledigini hatirlatan Kiiltiir
Bakani Celik;” Mutfak saray yasaminda ve kiltiriimiziin
belleginde 6nemli bir yer tutmustur “ dedi.

Bina Yenilendi

Torende konusan Kiltiir ve Turizm Bakanligi Miistesar:
Haluk Dursun da yaptiklari ¢alismadan soéz ederek, “5 do-
niimden fazla bir alani ilk defa agmis oluyoruz. Daha énceki
yanlis uygulamalar ¢ikarildi. Cimentolu sivalar atildi” dedi.
Osmanli Yemekleri

Konugmalarin ardindan serginin kurdelesi Bakan Celik ta-
rafindan kesildi. Bakan Celik mutfak ara¢ gereglerinin ser-
gilendigi miizeyi gezip bilgi aldi. Sergi agilisinin ardindan
Topkapi Saray1 avlusuna kurulan Osmanli yemekleri standini
gezen Celik yemekler hakkinda da bilgi aldi.

b

Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtan

l.c

2.e

3.e

4.b

5.e

6.b

7.d

8.b

9.e

10.d

Yanitiniz yanlis ise “Osmanlida Gida Tedariki” ko-
nusunu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanhs ise “Osmanlida Gida Tedariki” ko-
nusunu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Mutfak Araglar1” konusunu ye-
niden gozden gegiriniz.

© »

Yanitiniz yanlig ise “Saray Mutfag1” konusunu yeni-
den gézden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Saray Mutfagr” konusunu yeni-
den gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Konak Mutfag1” konusunu yeni-
den gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Hac1 Abdullah Lokantas:” konu-
sunu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitimiz yanlhs ise “Kuru Kahveci Mehmet Efendi”
konusunu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanls ise “Corbalar” konusunu yeniden
gozden geciriniz.

Yanitiniz yanhs ise “Icecekler” konusunu yeniden

gozden gegiriniz.
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Sira Sizde Yanit Anahtari
Sira Sizde 1

Seladon sirlar1 gri-yesilden maviye ve sari-yesile kadar degi-
sebilir. Kilin ¢esidine ve {izerine uygulanan sirin bilesimine,
kalinhigina gore degisebilir. Bu kaplar igine koyulan gidaya
gore renk degistirirler. Osmanli doneminde zehirli oldugu
diisiiniilen yiyeceklerin tespitinde kullanildig1 rivayet edilir.

Sira Sizde 2

“Melceir't- Tabbahin” yani “Ascilarin Signagr” basimus ilk
Tiirk¢e yemek kitabidir. Ilk baskisi 1844 yilinda Istanbulda
yapilmistir. Yazari, II. Mahmut tarafindan agilmig batili an-
lamda ilk tip fakiiltesi Mekteb-i Tibbiye-i Adliye-i $ahane
hocalarindan Mehmet Kamildir. Yazarin tip hocast olmasi
yemegin saglkla iligkisinin giiniimiizden yillar 6ncesinde

basladiginin 6nemli bir gostergesidir.

Sira Sizde 3

Giillag geleneksel Tiirk tathilarindan birisidir. Siit ve giil su-
yundan yapilir.15. yiizyil ortalarina kadar Osmanlida halk
musir nisastasindan yufka agip stoklar ve havayla temas
hélinde oldugu i¢in kuruyan bu yufkalar: siit ve sekerle 1sla-
tip yerdi. Zamanla igine giilsuyunun da eklenmesiyle ortaya
“gtllii ag” ismi verilen tatli gikt1 ve (tipk: “stitlii ag”in “siitla¢”a
doéntismesi gibi) ismi “gtilla¢” oldu.

Sira Sizde 4

Osmanlrdaki etli meyve yemeklerinden bir tanesi “etli kavun
dolmasr’dir. Bunun i¢in bir adet orta boy tatli kavunun sap
tarafi kapak gibi kesilir ve i¢ ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Bir orta
boy sogan sigan disi dogranmus sekilde, bir yemek kasig te-
reyagi, kuzu kiyma 100 gram piring, 1 tatli kasig1 tuz, 1 tath
kasig1 karabiber, badem, 2 yemek kagig1 dolmalik fistik ve
son olarak 2 yemek kasig1 kus iiziimii ile kavrulur. I¢ mal-
zeme ile kavun ¢ok siki olmayacak sekilde doldurulur. Sap
kismu tizerine kurdan yardimiyla tutturulup bir giiveg veya
sahan i¢inde 175°Cide, 6nceden 1sitilms firinda kontrol edi-

lerek pisirilir.
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TURK MUTFAK KULTURU

‘&

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Tiirk mutfaginda alaturka ve alafranga mutfak ikilemini tanimlayabilecek,
Cumhuriyet dénemine ait yemek kitaplarinin 6zelliklerini anlatabilecek,

Tiirk mutfak kiiltiiriinde modern sofra diizeni ve adabinin yayginlasmasini
agiklayabilecek,

Tiirk mutfak kiiltiiriinde lokanta ve restoranlarin gelisimini aktarabilecek,
Tiirk gida endiistrisinin gelisimini degerlendirebilecek,

Tiirk mutfaginda Cumhuriyet doneminde yasanan degisimleri tartisabilecek
bilgi ve becerilere sahip olabileceksiniz.

0060 0660

o Alaturka « Pastane

o Alafranga o Disarda Yemek Yeme
o Yemek Kitaplar1 o Gida Sanayi

o Modern Sofra Adab1 o Degisim

o Lokanta




GiRiS

Cumhuriyet déneminde Tiirk mutfagi ge¢mis ytizyillarin birikimiyle sekillenen Osman-
1 mutfak kiltiiriini yasatmaya devam etmis ve ayni zamanda onemli degisimler sergi-
lemistir. 19. ylizyilin sonlarindan itibaren ortaya ¢ikan geleneksel (alaturka) ve modern
(alafranga) mutfak ikilemi Cumhuriyet doneminde kent merkezli Tirk mutfaginda iyice
belirginlesmistir. Cumhuriyet déneminde yayimlanan yemek kitaplar1 bu ikilemi agik¢a
ortaya koymaktadir. Kent merkezli Tiirk mutfak kiiltiirii modern sofra diizeni, adabi ve
aligkanliklarini sergilerken merkezden uzak kirsal bolgelerde geleneksel mutfak uygula-
malar1 esas olarak devam etmistir. Okullar, kiz enstitiileri gibi egitim kurumlar1 aracili-
giyla modern sofra adabi ve sofra aligkanliklar: toplumda yayginlasmigtir. Cumbhuriyet
doneminde kentlerde disarda yemek yeme kiiltiirii sekillenmistir. 19. ylizyilin ikinci ya-
risindan itibaren Istanbulda agilmaya baglanan Avrupa tarzindaki restoranlar Cumhu-
riyet doneminde yayginlagmustir. Boylelikle esnaf lokantalari, asevleri ve seyyar yiyecek
saticilart diginda Bati modelindeki restoran kiiltiirti taninmaya baslanmstir. 1950’lerden
itibaren hizlanan kirsal kesimden kentlere olan go¢ hareketi kentlerdeki mutfak kiltii-
riine yenilikler getirmistir. 1950’li ve 1960’l1 yillarda Istanbul kebap, lahmacun, igli kofte
gibi Anadolu yore mutfaklarini yansitan yiyeceklerle tanigmistir. Cumhuriyet déonemin-
de gelisen gida sanayii Tiirk halkinin beslenme aligkanliklarinin degisimine etki etmistir.
Konserve sanayinin gelisimiyle salga, yag sanayinin gelisimiyle margarin, icecek sanayinin
gelisimiyle gazli ve gazsiz igecekler gibi yeni tiiketim maddeleri Tiirk halkinin giindelik
hayatina girmistir. 1980 sonras1 Tiirkiyede ekonominin disa agilmasiyla birlikte kentlere
ithal gida tirtinleri de girmeye baglamistir. 1990’11 yillardan itibaren artan yemek yayinlar:
ve medya programlar1 hem kent ve kirsal mutfak kiiltiirlerini birbirine yakinlagtirmis hem
de kiiresellesmenin etkisiyle diinya mutfak kiiltiirlerinin kentlerde taninmaya baslamasi-
na yol agmustir. 1990 sonras: Tiirkiyede geleneksel gida iiretimi ve mutfak uygulamalar:
hem kentlerde hem de kirsal bolgelerde hizli bir degisime maruz kalmistir. Son on yildir
Anadolunun geleneksel mutfak kiiltiirii ve Osmanli saray mutfagi gastronomi alaninda
merak edilen ve deger verilen konular olmustur.

OSMANLI MiRASI VE TURK MUTFAGI

Tiirk mutfag1 genis bir cografyada uzun bir tarihsel siireg i¢inde olusmus zengin bir kiiltiirel
mirastir. Giiniimiizde Orta Asyadan Balkanlara kadar uzanan genis bir alanda Tiirk mutfa-
ginin izlerini ve yansimalarini bulmak miimkiindiir. Tarihsel siire¢ i¢inde Tiirk mutfaginin
olusumu Orta Asyada 10. ve 11. ylizyillardan itibaren izlenilebilir. Et ve siit tirtinlerine dayal
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Orta Asya Tiirk mutfag1 oldukea sade ve yemekler agisindan sinirhidir. Ancak 10. yiizyilldan
itibaren Batr'ya dogru baslayan goglerle birlikte bu mutfak yapis: degismeye ve zenginlesme-
ye baglamistir. Arap ve Fars kiiltiiri ile baglayan bu etkilesimler Selcuklu ve erken Osmanl
doneminde devam etmistir. Selcuklular déneminden itibaren Anadolu, Tirk mutfaginin
hayat buldugu yer olmustur. Selguklu déneminde Orta Asya Tiirk mutfagi Anadoluda var
olan yemek mirasi ile birlesmis ve Arap-Fars mutfak sentezinin yansimast olan Abbasi mut-
fagindan etkilenerek Beylikler ve Osmanli dénemine miras kalmigtir. Osmanli déneminde
Anadolu, Orta Dogu ve Balkanlarda bugiinkii Tiirk mutfag: mirasi sekillenmistir. Osmanh
topraklarinda yasayan farkli dine mensup cemaatler Rumlar, Ermeniler, Museviler ve Miis-
limanlar ortak bir lezzet mirasi yaratmislardir. Osmanli Saray mutfag: temelde Osmanl
bagkenti Istanbulda sekillenmis, zenginlesmis ve giiniimiize kadar ulagmistir. Bu yiizden Is-
tanbul mutfak kiiltiiri Osmanl saray mutfaginin bir anlamda mirasgisidir. 15. yiizyildan 20.
yiizyll baglarina kadar bugiinkii Tiirk mutfaginin temelini olusturan se¢kin Osmanli yemek
kiiltiirdi yiizyillar icinde degiserek farklilasmis ve ¢esitlenmistir. 19. yiizyihin ikinci yarisin-
dan itibaren Batrdan etkilenmeye baglayan Osmanli Saray ve Istanbul mutfag;, 20. yiizyilin
baslarinda geleneksel (alaturka) ve modern (alafranga) mutfak uygulamalarini iceren mut-
fak kiiltiiriinti Cumbhuriyet Tiirkiye'sine miras birakmustir.

ALATURKA-ALAFRANGA MUTFAK iKILEMI
Cumbhuriyet doneminde kent merkezli Tlirk mutfak kiiltiiriinde 19. yiizyilin sonlarinda
yayginlagmaya baslayan alafranga sofra diizeni ve adab ile birlikte yeni yemek teknik-
leri ve malzemelerinin mutfakta kullanimi hiz kazanmistir. 19. ylizyilin sonlarinda ve
20. yiizyilin baslarinda Istanbulda yayinlanan yemek
) . kitaplar1 Osmanli déneminin sonlarindan itibaren
;19"33 EZ;ZZZIZ@I?;;Z;S” Fenn-i Tabahat (Yemek Pisirme | 11, nbul mutfagini etkilemeye baslayan Bat1 kdken-
. . li alafranga mutfak kiltiiriiniin izlerini tagimaktadir.
— Yemek kitaplarindaki geleneksel mutfak (alaturka) ve
a7 e modern (alafranga) mutfak ikilemi Cumhuriyet done-
FEEEaT BN TR o minden giiniimiize kadar basilan yemek kitaplarinda
m }wr ﬁ:u:: acikca gozlemlenmektedir. 19. yiizyil sonlarindan iti-
k‘.:.:p::: :’_’J baren kadinlara yonelik dergi, gazete ve kitaplar ara-
s ,,,_‘,.:_:,L,); h-,,..,__J,J-,.,_E_*:___J Bicr o ciligiyla ev idaresi, sofra diizeni ve alafranga yemek
g e tariflerini modern Osmanli kadinlarina &gretmeyi
4 i g S e amaglayan yaklasgim, Cumbhuriyetle birlikte yemek
NERR 6gretimini anlatan kitaplar ve kiz enstitiileri ile tag-
A s arie L o landirilmistir. Ornegin 1921 yilinda Mehmet Resat
tarafindan yayinlanan Fenn-i Tabahat (Yemek Pisirme
S [lmi) isminden de anlagildig1 gibi bilimsel ve sistema-
' .| | tik bilgilere dayanan asri bir mutfak kavramini yansi-
B tan erken 6rneklerden birini olusturmaktadir. Bir tarif
¥ TN kitabindan ¢ok mutfak ve sofra diizenini, temel gida
5 el bilgilerini gelecegin ev hanimlarina anlatan bu kitap
e % kuzine, terazi ve et kiyma makinesi gibi modern mut-

R (e fak aletlerini de tanitmaktadr.

) 1928 Harf Devrimi sonrast Cumhuriyet dénemin-
| de Latin alfabesi ile basilan yemek kitaplar1 arasinda
i e = en ¢ok satilanlar (best-seller) niteligi tagtyan en 6nemli
KKaynak-’-Ode Samanct Arsivi. / iki yayin vardir. Ilk baskist 1933 yilinda yapilan Fahri-
ye Nedinvin Alaturka ve Alafranga Miikemmel Yemek
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Kitabi ve Ekrem Muhittin Yegen'in 1944 de basilan Alaturka ve Alafranga Yemek Kitabu.
Bu iki kitabin da yeni baskilar1 giiniimiize kadar devam etmistir. Her iki yazarin da ayrica
alaturka ve alafranga tath tarifleri iceren kitaplar1 bulunmaktadir. Fahriye Nedim’in ye-
mek kitabi, Cumhuriyet modern kadinina hitap eden, ev idaresi ve ev ekonomisinin ailede
kadinin gorevleri arasinda oldugunu simgeleyen bir kitaptir.

Cumhuriyet doneminde 1928 yilindan itibaren m

algll.an. klaenstltul.er.l Tnod.er.n Ve" vblhmsel. mutfak eg%— /Fahriye Nedim'in Ilk Baskis: 1933 Yilinda Yapilan Alaturka
timini diger ev ici isleri ile 6gretmeyi hedeflemis ve Alafranga Yemek Tath-Pastalar Kitabinin Kapag:.
onemli egitim kurumlaridir. Kiz enstitiilleri Osman- SR —— :
Ii Imparatorlugu'nda 1865 yilinda agilan Kiz Sanayii
Mektepleri nin bir devamu niteliginde olmakla birlikte,
bu enstitiiler modernlik ve milli kimlik vurgular: ile
Osmanl kimliginden kendilerini ayristirirlar. Kiz ens-
titiilerinin Bat1 kimligini yayarken Tiirk kimligini olus-
turup korumalar1 hedeflenmigtir. Amag, Tiirk kizlarini
ulusal degerlerle yetistirmek ve onlari ev islerinde daha
verimli hale getirmektir. Yemek pisirme, ev ekonomisi
ve dikis-nakis gelecekte ev ii tiretimini saglayacak olan
Tiirk kizlar i¢in 6ngoriilen dersler arasindadir. Kiz ens-
titiileri yalnizca Istanbul, Ankara, [zmir gibi sadece bii-
yik kentlerde degil; Bursa, Manisa, Adana, Trabzon ve
Elazig gibi Anadolu kentlerinde de agilmigtir. Bu ensti-
tiilerde modern, sihhi, bilimsel ve iktisatli zaman kulla-
nimini dngoren yemek pisirme, mutfak organizasyonu
ve sofra tanzim ve adab1 dersleri 6gretilmigtir. Fahriye
Nedim, Ekrem Muhittin Yegen ve sonrasinda basilan
diger yemek 6gretimi kitaplar1 enstitiilerde egitim ama-
cryla da okutulan ders kitaplaridir. Bu kitaplarda yer
alan yemek tarifleri eski yemek kitaplarinda bulunan
tariflerden oldukea farklidir. Tariflerde standart ol¢iiler .
kullanilmus, kitaplarda kalori cetvelleri yer almistir. Og- KK‘W nak: Ozge Samanci Arsivi J
rencilere ileri ve bilimsel yontemlerle yemek pisirilmesi
ogretilmistir. Kiz enstitiilerinin ag¢ilik siniflarinda Bati modeli 6rnek alinarak gelistirilen
bilimsel yemek yapma teknikleri degil, alafranga (Fransiz stili) yemeklerin yapimi da an-
latilmigtir. Bir anlamda asciligin icerigi de degistirilip, Alafranga yemek tarifleri enstitiiler
araciligryla Tiirk yemek kiiltiiriinde yayginlasmaya baslamistir.

Cumbhuriyet donemi yemek kitaplar: yukarida bahsedilen asri ve modern mutfak 68-
retisini okuyucuya sunan ve ayni zamanda alaturka- alafranga mutfak ikilemini yansitan
yayinlardir. Bu yemek kitaplari, kebaplar, yahniler, tiritler, yumurta yemekleri, musakka,
oturtma, basti, dolma ve zeytinyagh gibi sebze yemekleri ile pilav ve bérekler, siitlii ve
serbetli tatlilar, serbet ve tursular gibi geleneksel Osmanli yemek kiiltiiriiniin uzantist
olan yemek tariflerini igerirken, ayn1 zamanda, ¢ogu Fransiz kokenli yeni yemek tarifle-
rini de vermektedir. Buyyonlar (et suyu), konsomeler, balik ve deniz bocekleri ¢orbalari,
salcalar (soslar), ragular, garnitiirler, piireler, kotletpane, galantin, jigo gibi et yemekleri,
alafranga tatli ve sekerlemeler, kremalar Fahriye Nedim'in kitabinda yer alan sozii gegen
alafranga yemek tariflerini 6rneklemektedir. Konsome a la mari luiz, sos finansiyer, ma-
delen gibi Tiirkge yazilmis ama Fransizca soylenisle okunan yemek adlar1 da bu kitapta
yer almaktadur.
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Tablo 4.1 ba- B Et-Tavuk-
Fahriye Nedim'in e or Salcalar Garnitiirler Av Eti Pate-Pelte
Alaturka ve Alafranga Konsomeler Yemekleri
Yemek Tathi-Pastalar
Kitabinda Yer Alan Buyyon an tablet | Ji (jue) Beyin garnitlri | Sigir eti Pelte tavuk
Alafranga Yemekler Balik suyu Besamel Enginar Haslama ve av eti
Av suyu Sos italyen garnitlri Dob (daube) pateleriicin
Sigir eti suyu Sos hollandez Mantar Brez (braise)
Konsome alamari | Sos rober garnitlirt Kulut sarmasi Pelte balikl
Itiz Sos mader Mantar sote Aluvayon pate icin
Bifti alangilez Sos finansiyer garnitlri kizartmasi (alayan)
Tapyoka corbasi Sos bordolez Mantar kiymasi | File iskarasi Sicak pate
Av corbasi Sos Alman garnitlir File sote Soguk pate
Sos mayonez Istiridye Biftek Voluvan
Sos tartar ve midye Sigir pirzolasi
Sos puavrad garnituru Nemse tencere
Sos removlat Sogan kebabi (saraph
Sos blans garnitlirt sigir eti yahnisi
Sos jenuvaz Kuskonmaz (sarapli)
Sos provansal garnitlri Sirkeli sigir eti
Tereyagl soguk | Bezelye yahnisi
salca garnitlirt Soganl sigir dili
Zeytinyagi ve Salgam yahnisi
hardalli salca garnitlri Dana
Portakalli salca | Patates Dana kol sarmasi
istiridyeli salca | garnitiirii (sarapli)
Karidisli salca Ispanak Galantin
Mitonaj garnituru Kotletpane
Jardiniyer Dana kotleti
Risol Nemse tas kebabi
Patates puresi | Koyun eti
Kestane puresi | Jigo
Kuzu kulagi Rosto
puresi Su rostosu
Kuru bezelye File
piresi Kotlet
Patates sote Biftek
Patates sufle Mantarli yahni
Patates sote Karaca
furunda Filesote
Salcali karaca
kotleti
Tavsan sote
Keklik

Mayonezli keklik
Siiliin beg tavugu
Alamint culluk
Pilig

Pilic sote
Mayonezli pili
Bezelyeli glivercin
Kaz cigeri sote
Rozbif

Sigir filesi
kizartmasi

Dana eti kizartmasi
Koyun butu
kizartmasi

Baliklar

Mayonezli kalkan
haslamasi
Mayonezli kirlangi¢
haslamasi

Kefal dondurmasi
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Kremler Pastalar Tablo4.2
Fahriye Nedint'in

Buding (puding) Savarin Alaturka ve Alafranga
Vanilyali krem Baba Yemek Tath-Pastalar
Firinda vanilyali krem Biski saduva Kitabinda Yer Alan
Cikolatali krem Sandriyon Alafranga Tathlar.
Krem patisyer Bireton
Renkli krema Uc kardesler gatosu
Fistikh krema Biskit

Manke

Kek

Moring (mereng)

Jendvaz

Bademli jendvaz
istirazburg galeti
Suvgilase
Bademli suv
Bademli gato
Kurt disi

Ekler

Madelen

Nuga

Aksam kiz sanat okulu 6gretmeni olan Ekrem Mubhittin Yegen'in yemek, tatli ve sof-
ra tanzimi ve adabi kitaplar ilk basildigi 1944 yilindan bugiine kadar Tiirk mutfaginin
klasik orneklerini temsil etmistir. Yegen'in kitaplarinda alaturka-alafranga mutfak ikilemi
goriilmektedir. Bu kitap uzunca bir donem geng kiz ve hanimlarin yemek yapmay: 6gren-
dikleri her evde bulunan temel bir kaynak olmustur. Yegen'in kitaplar1 Tirk mutfaginin
1900’11 yillardan 1950lere uzanan doniisiim ve degisimini yansitir niteliktedir. Bir yandan
geleneksel pisirme teknikleri, yemek tarifleri, tath ve hamur isi tarifleri 6te yandan yeni
pisirme teknikleri, alafranga yemek ve tatl 6rnekleri bu kitaplarda yer almaktadir. Et ye-
meklerinde geleneksel yontemler olarak kavurma, 1zgara, kebap, tava ve haslama ve alaf-
ranga teknikler olarak brezeler, ragular, gratenler ve rotiler verilmistir. Geleneksel sebze
yemekleri basti, oturtma, musakka, dolma, silkme, tava ve zeytinyagli olarak ¢ok ¢esitlidir.
Konsomeler, salgalar, omlet cesitleri, garnitiirler ve gratenler kitapta yer alan alafranga
yemeklere 6rneklerdir. Salga kelimesi sos yerine kullanilan bir terimdir. Besamel sal¢ast,
mornay sal¢asi gibi. Konsome duru et suyuna yapilan ¢orbalara verilen bir isimdir. Kitapta
risotto, ravyoli, minestrone gibi Italyan yemekleri ve sogan ¢orbasi, fuagra, satobriyan,
turnedo gibi bir¢ok Fransiz yemegi bulunmaktadir.

Breze, ragu, roti, graten Fransizca kokenli kelimelerdir. Breze ve ragu yahni; roti fi- 'A DIKKAT

rinda kizartma; graten iizeri peynirle kaplanarak firinda pisirilen yemeklere verilen

isimlerdir.

Giindelik hayatta ve profesyonel ag¢ilikta mutfakla ilgili kullandigimiz Bat1 kokenli yabanci 1 SIRA SiZDE
yemek terimleri ve yemek adlarina 6rnek veriniz. -
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Ekrem Muhittin Yegen'in Alaturka-Alafranga Yemek

19. yiizyilin sonlarindan itibaren Osmanli saray:
\ ve Istanbul konak ve lokantalarinda ¢alisan ascilarin

Ogretimi Kitabinin Kapagt. Fransiz usulii yemekleri 6grenmesiyle birlikte seckin

[

Istanbul mutfaginda zaman iginde sentez yemek gesit-
leri de ortaya ¢ikmistir. Bu yemekler alaturka ve alaf-
ranga yemek usullerinin bir arada kullanildig1 yeni ye-
meklerdir. Yegen'in kitabinda bu lezzetlere 6rnekler de
bulunmaktadir. Hiinkar begendi, kremali kebap, koyun
rostosu, kremal1 kofte, rosto kofte, kremalr tatli borek,
kremali baklava, alaturka pandispanya, kremali patli-
can oturtma ve tel kadayif santiyi kremali bu yemekle-
re 6rneklerdir. Yegen'in kitabr 1960’lerden sonra Tiirk
mutfaginda kullanimi yayginlasan margarin ve salga

gibi malzemeleri icermesi a¢isindan énemlidir. Kitabin
ge¢ baskilarinda sana, vita gibi margarin yaglari, Ta-
mek salcas1 kullanimu tariflerde 6zellikle kullanilmasi
onerilen malzemelerdir.

Sitlii tatlilar, asure, irmik ve un helvasi, yassi, ek-
mek ve tel kadayiflar, hamur isi serbetli tatlilar, kura-
biyeler, meyve tathlari, regel ve kompostolar Yegen'in
alaturka tatl: tarif cesitlerini olusturur. Fransiz pasta-
cilik teknikleri temel alinarak hazirlanmis olan diger
bir kitapta Yegen sadece alafranga tatli ve pasta yapim
teknikleri ele almaktadir. Gatolar (pasta), mereng ha-

muru, su hamuru (ekler hamuru), tart hamuru, rulo

&Ka}’"ﬂk: Ozge Samanct Arsivi J hamuru, féyete hamuru (milféy), pandispanya, kekler,

potifurlar, briog ve kruasanlar, krepler, benyeler (kizar-
tilmig hamurlar) alafranga hamur teknikleri olarak kitapta islenmistir. Kremalar, pata-
mand (badem hamuru), supangle, parfe, krem karamel, pastact kremasi diger kitapta yer
alan diger tath gesitlerine 6rneklerdir.

1960-1980 aras1 yayimlanmis olan yemek kitaplar1 Yegen'in kitaplar1 gibi hem gelenek-
sel hem de alafranga yemekleri bir arada bulundurmalar1 dolayisiyla benzerlik gosterir.
Alafranga yemek cesitleri bu kitaplarda artik adapte edilmis sekilde bulunmaktadir. Bu ki-
taplar aksam kiz sanat okullarinda egitim kitaplari olarak kullanilmistir. Ornegin Kadikéy
Kiz Sanat Okulu yemek pisirme 6gretmeni Tahire Gokalp’in 1966 yilinda basilan “Se¢me
Yemekler” kitaby; Kiz Sanat Yitksek Ogretmen Okulu Beslenme ve Yemek Pigirme Ogret-
meni Leman Cilizoglu Eryillmaz’in ilk baskis1 1972 yilinda yapilan “Yemek Pisirme Temel
Metot ve Uygulamalar1 Beslenme Yemek Gorgii Kurallar1” kitaplar: gibi. Bat1 kaynakls te-
mel pisirme teknikleri ve yemek tarifleri sadece kiz sanat okullar1 ve enstitiilerinde uygu-
lanarak 6gretilmemis ayni zamanda otel restoran ve lokantacilik sektériinde de usta-¢irak
iliskisi iginde aktarilmigtir. Tiirk mutfaginin uluslararas: anlamda ilk taninmis olan usta
sefi Necip Ertiirk 1971 yilinda yayinladigi “Tiirk Mutfak Sanati” adli kitabinda alafranga,
¢ogu Fransiz kokenli yemek pisirme teknikleri ve uygulamalarinin Tiirkiyede dénemin
profesyonel mutfak diinyasinda ne kadar igsellestirildigini kanitlar niteliktedir. Ertiirk’tin
kitabinda agagidaki tabloda goriildiigii gibi birgok Fransiz kokenli yemek teknigi, yemek
tarifi ve uygulamalari yer almaktadir.
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1966

Sec¢cme Yemekler
(Tahire Gokalp)

Mayonezli balik

Salcali balik

Hollanda salcali levrek
Balik pane

Mayonezli istakoz
Garnitlrlu et

Kotlet pane

Kremali kebap (sarap, besamel)
Garniturlu kofte

Rulo kofte

Sotenin hazirlanmasi
Sosun yapilmasi

Jelantinli et

Salcali biftek

Kremali beyin

Mayonezli domates dolmasi
italyan salatasi

Kanepeler

Patatesli omlet

Domatesli omlet

Krem korne mezesi
Kremasi icin

Kremali havug kizartmasi
Sos besamelli meze
Sosun malzemesi
Mozayik meze

Kremali ispanakli yumurta
Kremali ispanak

Omletli 1spanak

Kremali patlican

Tavuklu borek (volovon gibi)
Beyinli borek

Makarna ograten

Milféy hamurundan kremali tath
Beyinli borek

Makarna ograten

Milféy hamurundan kremali tath
Profiterol santiyili
Kaymakli milfoy tatlisi
Portakalli krema

Krem korne

Savarin tathsi

Pom parizyen

Cikolatali puding

Krep

Cikolatali kof krem
Bademli krema

Cikolatali krema

Yakilmis krem

Ug renkli krem

Cilekli krem

Jelatinli gilek

Krem karamel

Krem mimoza

Vanilyali krema

Meyvali krema

Kestaneli krema

Krem o pes

Krem sarlot

1971

Tiirk Mutfak Sanati
(Necip Ertiirk ) (1987'ye
kadar 10 baski)

Garnitlr tanimi ve gegsitleri
Tavuklu borek ici (besamelli)
Mantarl borek ici (besamelli)
Lezzet verici sebze karisimlari
Et ve tavuk suyu icin sebze
buketi

Konsomeler icin kusbasi sebze
karisimi

Unlu koyu corbalar icin sebze
karisimi

Baharat torbasi

Et sulari, tavuk ve balik sular
Salcalar (diger ismi: soslar)
Temel salgalar- soslar

Esmer et suyu (juy)

Dana salcasi (don dévo veya
demi glas)

Domates salgasi

Sos besamel

Yagsiz sos besamel

Beyaz tavuk suyu veya tavuk
velutesi

Sos mader- mader sagasi
Sos bordelez- bordelez salcasi
Avcl salgasi

Sos trif siyah mantar salcasi
Sos moel- ilikli salca

Sos diabl - seytan salcasi

Sos sarkditier

Sos Amerikan

Sos krem

Sos mornay

Sos sliprem

Sos hollandez

Sos soron

Mayonez

Sos tartar

Sos remulad

Mayonezli salata sosu
Rokforlu salata sosu
Corbalar

Konsomeler

Mantil konsome (melez yemek
ornegi)

Corbalar icin gerekli sebze
kesilisleri (inci bicimikesim..)
Ispanak ezme corbasi
Bezelye ezme corbasi
Kremalari ¢orbalar
Kuskonmaz ¢orbasi

Mantar corbasi

Sogan ¢orbasi

Soguklar

Karides kokteyli

Yengec kokteyli

Omletler

Cirpma yumurta

Ograten olarak pisen baliklar
Istakoz thermidor

Istakoz Amerikan

1972 Tablo 4.3

1960’lar ve 1980
Yemek Pisirme Temel Metod = Aras: Basilan Yemek
ve Uygulamalari Beslenme Kitaplarindaki
Yemek Gb':l'gii K::rallarll Alafranga Yemek
(Leman Cilizoglu Eryilmaz) . :
(1972- 1980 10°'nun (T)er’;"e’]’:l;el Tarifler

tizerinde baski)

Corbalar icin et suyu
hazirlama metodu (sogan,
havug, kereviz, maydanozla)
Ekmekle garnitir hazirlama
Baligin temizlenmesi ve
filetolara hazirlanmasi
Dogu salcali palamut
haslamasi

Mayonezli balik

Bernez soslu balik

Karidesli kanape (mayonezli)
Karides kokteyl

Mayozenli istakoz
Mayonezli bécek

Salcali istiridye

Sade omlet

Sigir eti parcalarn
Kotlet-antrekot

Bonfile- kontrfile

Panceta

Transnua

Pirzola pane

Kaplanmis pirzola

Koyun budu rosto

Sarma rosto

Pane kofte

Rulo kofte

Besamel salcali kebap
Bernez salcali biftek

Elma salatasi (mayonezli)
Garnitrler ve salcalar
Patates garnitireleri
Patates kizartmasi

Sato seklinde patates
kizartmasi (pom sato)
Fondon patates
(pomfondon)

Puf patates

Sarimsak seklinde patates
kizartmasi (pom frit)
Saman patates (pom pey)
Findik patates (pom nuazet)
Kibrit patates

Yaprak patates (pom cips)
Soganli patates

Diises patates

Sebze soteleri

Bezelye, taze fasulye, briksel
lahanasi, karnabahar sotesi,
havug sotesi, Ispanak sotesi
Pureler

Patlican presi (begendi)
Havug piresi

Ispanak puresi

Orjinal domates garnitiri
Biber garnitiiri

Orjinal elma garnituirti
Mayonez hakkinda bilgi
Besamel salcasi hazirlama
Krem sos
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Tablo 4.3’%iin devami
1960’lar ve 1980
Arast Basilan Yemek
Kitaplarindaki
Alafranga Yemek
Teknik ve Tarifler
Ornekleri.

1966

Se¢me Yemekler
(Tahire Gokalp)._

1971

Tiirk Mutfak Sanati
(Necip Ertiirk ) (1987’ye kadar
10 baski)

Karides ograten

Midye ograten

Levrek ograten

Beyaz sarap soslu levrek
Levrek filetosu monier

Sos bernez

Butuin dil ménier

Dil filetosu frit- birayla

Dil filetosu ograten

Deniz mahsulleri ograten
Sigir budu- firin cevirmesi (beyaz
sarapli)

Bonfile- firin cevirmesi- bernez
sosla

Sigir etleri cevirme firinda beyaz
sarapla ve esmer et suyuyla
Pilic, kaz kanatllar firin
cevirmeleri

Karaca-tavsan firingevirmeleri-
konyak, krema..vs

Rostolar

Mantarla doldurulmus tavuk
gogsi

Begendili pili¢

Pilic haslamasi suprem salcali
Ehli tavsan yemekleri

Metr dotel tereyagdi

Bonfile (yazar 6zellikle Fransiz
mutfagindan girmis yemekler
diye belirtiyor)

Bonfile 1zgara 1001 gece
Bonfile 1zgara metrdotel
Izgara bonfile bernez
Turnedo

Satobrian

Fileminyon

Minyonet

Kontra filet (sigir)

Sigir pirzolasi (antrekot)
Romstek

Alevli biberli biftek

Alevli dana bobregi

turnedo sote

Kuskonmaz (tereyagh, yumurtali,
gravyerli)

Ispanak suflesi

Yumurtali ispnaka ograten
Karnibahar ograten

Jelatin

Jelatinli domates

Garnitlrler

Glzel goriinusli 1stakoz (belvi)
Bocek

Soguk etler

Tavuk galantini yesil fistikh
Patatesler

Frit-tava

Ograten

Maydanozlu

Haslama

Sote

1972

Yemek Pisirme Temel Metod
ve Uygulamalari Beslenme
Yemek Gorgii Kurallari
(Leman Cilizoglu Eryilmaz)
(1972- 1980 10’nun lizerinde
baski)

Bernez sos

Amerikan sos

Sebzeler

Ogreten yaparak pisirme
Patlican panesi

Havug panesi

Karnabahar panesi
Karnabahar ograten
Pirasa ograten

Kabak musakka ograten
Patlican musakka ograten
Ispanak ograten

Tavuklu enginar ograten
Tavuklu kabak ograten
Yaprak hamuru hazirlama
Nemse boregi

Volovon

Besamel salcali sigara boregi
Pasta kremali tatli borek
Pisirerek hamur hazirlama
Suale krem bisk{vi

Pasta kreminin hazirlanmasi
Profitrol “istifade tathsi”
Cikolata salcasi

Simsek pastasi

Cikolatali glazirr

Kiyarak hamur hazirlama
Sable biskuvisi

Papatya biskuvisi

Tart bisklvisi

Cilekli tart

Vanilyali ay

Carparak hamur hazirlama
Pandispanya

Uztimli kek

Findikh rulo

Madlen biskivisi

Meyveli gato (pasta)

Yagh kremin yapilisi
Yilbasi ve yas glinii pastasi
Marmelath biskivi
Amerikan sable bisktvi
Hindistan cevizli elmali tart
Joleli tart

Kolay kek

Pratik kek

Muzlu jole

Kremali elma

Kolay milfoy

Kedi dili

Krep siizet

Krem santi taklidinin
hazirlanmasi

Kayisi salgasi

Cilek salcasi

Cikolata salcasi

Saboyan salcasi

Vanilyali sal¢a

Findikh salca

Portakal kabugu garnittrt
Kestane garnittiri

Krem bavarua

Krem karamel
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1966 1971 1972

Se¢me Yemekler Tiirk Mutfak Sanati Yemek Pisirme Temel Metod

(Tahire Gokalp)_ (Necip Ertiirk ) (1987'ye kadar = ve Uygulamalari Beslenme
10 baski) Yemek Gorgii Kurallari

(Leman Cilizoglu Eryilmaz)
(1972- 1980 10'nun lizerinde

baski)

Pireler Vanilyal dondurma
Ispanak Cikolatali dondurma
kestane Marmelatlar

Tereyagli bezelye Kanapeler

Bezelye piresi Ordovr ve mezeler

Briksel lahanasi Karisik bir ordévr tabagi

Mantar ograten dizenleme

Mayonezli patates salatasi

Rus salatasi

Kahvalti ¢coregi- kruasan

Kent merkezli olarak gelisen Tiirk mutfagindaki alafranga moda sonraki yillarda da devam
etmistir. Zaman i¢inde patates piiresi, kabak ograten, sal¢ali biftek, ekler, pasta ve kek gibi alaf-
ranga yemek ve tathilar kabul gorerek Tiirk mutfak kiiltiirline eklenmistir. Cumhuriyet done-
minden itibaren 6zellikle istanbul, izmir, Ankara gibi kentlerde gelisen lokanta ve restoran kiil-
tiirtinde alaturka ve alafranga yemek sentezi hayat bulmusgtur. Alafranga yemeklerin geleneksel
yemeklerin tamamen unutulmasina yol a¢tigini séylemek miimkiin degildir. Ciinkii gogu
zaman geleneksel ve yeni yemekler bir arada bulunmus ve besamel salcali hiinkar begendi
orneginde oldugu gibi ortaya sentez bir mutfak ¢ikmugtir. Esasen 1880’li yillardan itibaren ¢o-
gunlukla Fransiz mutfag kokenli yemek ve tatl tarifleri seckin Istanbul mutfaginda taninmaya
baslasa da esas olarak Tiirk mutfagina adapte olma siireci 20. yiizyillda tamamlanmustir. Bu
degisim 6zellikle Istanbul merkezli gelisen Tiirk mutfaginda gozlemlenebilirken Anadolunun
yore mutfaklarina ulagmamustir. Akdeniz, Karadeniz, Ege mutfaklari, Giiney ve Dogu Anado-
lu, i Anadolu ve Marmara Bélgelerinde yoresel mutfak gelenekleri devam etmistir.

Cumhuriyet doneminde basilan yemek kitaplarindaki tarifleri 19. yiizyil Osmanli yemek
kitaplari ile karsilagtirdigimizda birka¢ 6nemli nokta 6ne ¢ikmaktadir. 19. yiizyilda heniiz
taninmaya baslanan bazi malzemelerin kullanimi 20. ylizyilda artik tamamen yayginlasmis-
tir. Amerikan kokenli domates, kirmizi ve yesilbiber, patates, fasulye cesitleri, bal kabag: ve
sakiz kabagi 20. ytizyilda artik Tiirk mutfaginin temel malzemeleri arasinda bulunmaktadir.
Ozellikle domates ve salca hemen hemen tiim sebze yemeklerinin bag malzemesi arasina
girmistir. Domates ve biber salcasi yapimi1 Anadoluda yazin hazirlanan kishk malzeme-
ler arasinda artik 6nemli bir yer tutmaktadir. Kirmizibiber 6zellikle Giineydogu Anadolu
Bélgesinde mutfak kiiltiiriiniin ayrilmaz bir malzemesi haline gelmistir. Patates Irlanda,
Ingiliz ve Alman mutfaklarinda oldugu kadar temel gida malzemesi haline gelmese de her
evde bulunan ve tiirli sebze yemeklerinde kullanilan bir malzeme olmustur. 19. yiizyill mut-
faginda en ¢ok tercih edilen kirmizi et ¢esidi koyun ve kuzu iken yavas yavas dana ve az mik-
tarda olmak kaydiyla sigir eti tiiketimi Tiirk mutfak kiiltiirtinde 20. yiizyilda yayginlagmustir.
Ozellikle giiniimiizde dana eti titketimi kentlerde koyun ve kuzu etine gore daha fazladur.
Osmanli mutfagindaki bir¢ok yemek ¢esidi 20. yiizyilda basilan yemek kitaplarinda bulun-
makla beraber bir¢ogu da unutulmustur. Siit kebabi, muhzir kebap, kili¢ balig1 kebabs, tavuk
kiilbastisy, erikli yahni, ayva dolmast ..gibi yemekler, Osmanlt mutfaginda yirmi adetin tize-
rinde bulunan helva gesitleri, pilavlar, serbet tarifleri Cumhuriyet dénemi Tiirk mutfaginda
yasam bulmamistir. Yemeklerde tereyagi ve sadeyag yaninda margarin 1960 sonrasi Tiirk
mutfaginda yeni bir malzeme olarak yaygin bir sekilde kullanilmustir. 19. yiizyll Osmanl
mutfaginda tuzlu yemeklerle de kullanilan tar¢in 20. yiizyilda sadece tatliyla eglesen bir lez-
zete doniigmiistiir. Osmanli mutfaginda hogaf ve serbetlere hos koku vermek i¢in kullanilan
giil suyu ve portakal ¢igegi suyu zaman i¢inde unutulmustur. Regel ve serbet gesitleri gii-

Tablo 4.3’%iin devami
1960’lar ve 1980
Arast Basilan Yemek
Kitaplarindaki
Alafranga Yemek
Teknik ve Tarifler
Ornekleri.
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niimiize yaklastik¢a azalmigtir. 19. yiizyll Osmanh mutfaginda nadir ve pahali bir malzeme
olan seker 20. yiizyilda yerli {iretimin baslamasiyla ucuzlamis ve kullanimi yayginlasmustir.
Osmanl: tatlilarinda seker bulunamadig zamanlarda onun yerine kullanilan bal ve pekmez
gliniimiizde daha pahali malzemeler haline gelmistir.

MODERN SOFRA ADABI

Geleneksel olarak Osmanli toplumunda yemek, sinide veya yer sofrasinda ortada bulu-
nan bir tabaktan kagik veya el ile yenirdi. Bu usul hem kirsal bolgelerde hem de saray ve
kentlerde ayniydi. En biiyiik fark kullanilan tabak, sahan ve kasiklarin varlikli sofralarda
daha 6zenli ve gesitli olmasiydi. “Alafranga” yani Avrupai usulde masada, ¢atal ve bigak
esliginde yemek yeme sekli Sultan II. Mahmut (1808-1839) doneminde taninmaya bas-
lanmigtir. Osmanl: saray tesrifat kurallarinin batililasmasi yeni sofra diizeni ve adabinin
taninmasinda 6nemli bir rol oynamustir. Bu yeni sofra diizeninin benimsenmeye baslan-
mas! imparatorlugun modernlesme siirecinde kiiltiirel alanlarda da Batidan etkilenmeye
baslamasina isaret etmektedir. Alafranga sofra diizeni ve ¢atal ve bigak kullanim1 Osmanl
sarayinda 1860 yillarina kadar tam olarak benimsenmemistir. Sofra adabinin tam anla-
miyla segkin ¢evrelerde modernlesmesi 19. ylizyilin sonlarindan Cumhuriyet dénemine
kadar devam etmistir.

Yeni sofra diizeni ve adabini anlatan adap kitaplarinin basimi 19. yiizyilin sonlarinda
baslamis ve Cumhuriyet déoneminde devam etmigtir. 1894-1927 yillar1 arasinda basilan
gogunlugu ceviri eser olan bu kitaplarda Avrupa kiiltiiriinde yemek yeme adab, ziyafet
sofralary, aile iginde yemek sofralar: gibi basliklar altinda Bat1 kiiltiir normlar: okuyucuya
tanitilmistir. Cumhuriyet déneminde modern adab-1 muaseret ve bunun bir parcasi olan
sofra adabi ve yeni sofra diizeni siyasal elitler tarafindan yeniden tanimlanarak mesrui-
yet kazanmigtir. Cumhuriyet devriminin bir parcasi olarak egitim kurumlari, biirokratlar,
askerler ve yeni olusmaya baslayan Tiirk burjuvazisi araciligiyla toplumda yayginlagsmas:
hedeflenmistir. Cumhuriyet balolari, otel ve lokantalarda yemek yeme, tren lokantalar:
gibi kamusal alanlar yeni sofra adabinin 6grenildigi ve uygulandig: yerler olmustur.

Osmanli déneminde giinde iki 6giin yemek yenirken Cumhuriyet doneminde kahval-
t1, 6gle yemegi ve aksam yemeginden olusan ii¢ 6giin diizenine gecilmistir. Bu degisimin
sebebi de yine modernlesme siireci ile iligkilidir. Caligma saatlerinin 9.00-17.00 olarak dii-
zenlenmesi, miladi takvime gegis ve Bat1 diinyas1 ile uyumlu olma gayesi sebepler arasinda
sayilabilir. Tiiketimi 19. ylizyilin sonlarinda baslayan ¢ay, kahvaltinin ayr1 bir 6giin olarak
belirlenmesine ve Rizede ¢ay ziraatinin baslamasina paralel olarak 1940 sonrasi Tiirkiyede
en yaygin tiiketilen sicak icecek haline gelmistir.

Cumbhuriyet doneminde modern sofra adab1 ve modern mutfak uygulamalarinin toplumda
ogrenilmesi ve yayginlagsmasi hangi araglar araciligiyla gerceklesmistir?

Cumbhuriyetten giiniimiize yeni sofra diizeni kentler disinda kirsal alanlarda da be-
nimsenmeye baslamistir. Cumhuriyet sonrasi basilan yemek kitaplari yeni sofra adabi ve
tanzimini de iceren bilgiler ihtiva etmektedir. Bu kitaplar, kiz enstitiilerinde okutulan
dersler ve yayginlasmaya baglayan lokanta kiiltiiriiyle yeni sofra diizeni ve adabi Tiirk
toplumu tarafindan taninmaya baglanmustir. Sehirlesmenin artmasiyla artik kdy ve sehir
aligkanliklar arasindaki farklar iyice azalmis olsa bile alaturka ve alafranga usuller bazi
yerlerde halen devam etmektedir. Giintimiizde, halen Anadolu’nun bazi bolgelerinde yer
sofrasi aligkanligi devam etse de ¢atal kullanimi artik yaygin hale gelmistir.
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LOKANTA-RESTORANLARIN GELISiMi

Osmanl kentlerinde digarida yemek yemek zaruriyet sebebiyle gerceklestirilen bir eylem
oldugu i¢in disarida yemek yenilebilecek yerler smirli ve islevseldi. Kebap¢i, muhallebici,
cigerci, basg1, corbaci ve borekgi gibi carsida tek tip yemek satan yerler, seyyar yiyecek sa-
ticilari, agevleri ve imarethaneler disinda bugiinkii anlamda lokanta ve restoranlar 1850’li
yillara kadar Osmanli bagkenti Istanbulda bilinmiyordu.

i ozciigii , i u imesi
Lokanta Italyanca “locanda” sozciigiinden, restoran ise Fransizca “restaurant” kelimesinden
gelmektedir.

19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren 6zellikle Istanbul'un Avrupai semtleri Pera ve
Galatada agilan otel restoranlar1 ve lokantalar digsarida yemek yeme kiiltiirii ve aligkan-
ligin1 Istanbul’'un segkin ziimresine tanitti. Yabancilar, Levanten ve gayrimiislim halkin
ikamet ettigi Pera ve Galata bélgesi Istanbul’un yeniliklere agilan yiizii oldu. Bu bolgede
Avrupa kiiltiiriiniin uzantisi olan kafeler, ¢algili kahveler, birahaneler, restoran ve oteller
aracihgryla Fransiz usulii alafranga mutfak gelenegi Istanbul mutfak kiiltiiriiyle tanisti.
1868 yilina ait bir ticari yilliga gore Perada Fransizca isimli “Restaurant de Paris”, “Res-
taurant de Jardin des Fleurs” gibi onun {izerinde restoran bulunuyordu. Zaman i¢inde
restoran sayist arttl. 1881 yilindan 1893 yilina restoran sayisi bu bélgede yirmi sekizden
kirk dokuza ytikseldi. Bu restoranlar masalari, sandalyeleri, temiz sofra ortiileri, catal ve
bicaklariyla, alaturka ve alafranga zengin yemek listeleri ve icki icme imkéan: sunmasiyla
Osmanlrnin geleneksel esnaf lokantalari ve agc1 ditkkanlarindan ¢ok farkliydi. Ozellikle
1890-1920 yillar1 arasi agilan Perada agilan Tokatliyan ve Stimer Palas, Hotel de France,
Hotel d’Angleterre Fransiz usulii mutfaklar: ile Istanbulda tanindi.

Peradaki restoran o6rneklerine benzeyen Osmanli geleneksel mutfak ¢izgisinde kon-
forlu, servisi 6zenli ve genis bir moniiye sahip lokantalar ilk olarak Sirkeci- Eminonii
bolgesinde 19. yiizyilin sonlarinda agilmaya baglandu. ilk olarak 1879 yilinda Avrupadan
gelen Orient Express (Dogu Ekspresi) tren seferinin son durag: olan Sirkecide, geleneksel
as evleri, as¢1 ditkkanlar: ve esnaf lokantalarina gore, ortami ¢ok daha konforlu, servisi
ozenli ve yemekleri daha gesitli “Konyali Lokantas1” agildi. 1879 yilinda Konyali Lokan-
tast ardindan Ali Efendi, Nefaset, Stislii lokantalar: Sirkecide agildi. 20. yiizyilin basinda
Rum Pandeli Cobanoglu tencere yemekleri ve baliklariyla tinlii Pandeli Lokantasin: agtu.
Beyoglu'nda geleneksel Tiirk mutfagina agirlik veren ilk modern lokanta 1888 yilinda Ab-
dullah Usta tarafindan Victoria adiyla agild1 daha sonra lokantanin ad1 Abdullah Efendi’ye
dontsti. Pera digindaki Avrupa tarzi yemekli muzikli otel- restoranlarin 6nde gelenleri,
Istanbul kiyilarinda yer aliyordu: Ornegin, Fenerbahge burnuna yakin “Bellevue Palas”,
Bogazici Tarabyada “Stiimer Palas” (Summer Palace- Yazlik Saray) ve Tarabyadaki yazlik
“Tokatliyan Oteli'nin restoranlar: gibi.

Istanbulda restoran kiiltiiriiniin gelismesinde 1917 Bolgevik devrimi ardindan
Istanbul’a siginan binlerce Rus go¢menlerin biiyiik etkisi olmustur. Beyoglu'nda agtiklar1
ve islettikleri restoranlar araciligryla Istanbul yemek kiiltiirii Rus esintili yemekler ve igki
kiiltiirdi ile tanisti. Boylelikle “borg ¢orbast’, “karski sashik”, “pili¢ Kievski”, “bofstronogof”,
“piroski” gibi yemekler zaman i¢inde Tiirk mutfagina girmistir.

Cumbhuriyet’in ilantyla modern lokanta kiiltiirii Istanbulda daha da yayginlagmis ve
baskent Ankarada da baglamistir. Ankarada Rus go¢men Karpi¢ Solen adiyla ilk modern
restorani agmistir. Daha sonra adi Sehir Lokantasina dontisecek olan Karpi¢'in lokantas:
meclis tiyelerine, biirokratlara ve baskentin 6nde gelenlerine Bat1 tarz1 gercek bir mutfak
kiiltiirts sunmustur. Karpi¢ ilk modern lokanta olmakla kalmayip, ayn1 zamanda lokanta
personelinin yetistirilmesinde bir okul olmustur. Ankara ve istanbul disginda Anadolu'nun
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baska sehirlerinde de Cumhuriyet déneminde agilan lokantalar olmustur. Ornegin Af-
yondaki tinlii Ikbal lokantas: geleneksel Tiirk mutfagi sunan bir Cumhuriyet lokantasidir.
Bursada Celik Palas Oteli’nin lokantast, [zmirde balik lokantalar1 diger sehirler igin 6rnek-
lerdir. Istanbulda Cumhuriyet déneminde, Sirkecide 1927 yilinda agilan Borsa Lokantasi
gibi geleneksel mutfag: sunan modern lokantalar agilmaya devam etmistir. Ayrica alaf-
ranga yemekler sunan Hilton, Park Otel ve Divani Oteli gibi oteller ve Biiyiik Kuliip gibi
kuliip restoranlar: da disarida yemek yeme kiiltiiriinii yayginlastirmistir.

Modern lokanta ve restoranlarin Cumhuriyet doneminde Istanbul ve Ankara gibi kentlerde
acilmasi ve yayginlasmasinda en biiyiik itici gii¢ ne olmustur?

Istanbulda yeme-igme kiiltiiriinii etkileyen énemli bir sosyal olgu 1940 sonrasi
Anadoludan baslayan kirsal go¢ akimidir. Gayrimiislim niifusun hizla azaldig Istanbulda,
1950’1er sonras1 Anadoludan go¢ eden yerli halkin yemek kiiltiirii yayginlagsmaya basla-
yacaktir. Béylece Istanbul mutfagi Giineydogu Anadolu mutfaginin igli kéfte, lahmacun,
acili kebabi ile tanisacaktir. As evlerinden, esnaf lokantalarina, ardindan Tiirk ve Bati
mutfagindan yemekler sunulan restoranlara gegen Istanbullular, bu kez mahalle ara-
larina kadar gelen kebapgilarla tanigmiglardir. Et lokantalar1 ve ocakbagilarin yani sira
[stanbul'da Kogkeroglu, Develi, Kasibeyaz, Gelik gibi kebapgilar agilacaktir. Ilerleyen yil-
larda Istanbulda Anadolu’nun yerel lezzetlerin satildig1 irili ufakl birgok lokanta agilmaya
devam edecektir.

1980’lerden itibaren Tiirkiyenin diga agilma siyasetiyle beraber kiiresellesmenin et-
kisiyle Mc-Donalds, Pizza Hut gibi fastfood zincirleri subelerini sadece Istanbulda degil
bircok kentte agmaya baslayacaktir. Ote yandan biiyiik kentlerde Italyan, Cin, Japon gibi
uluslararasi mutfak 6rneklerini sunan restoranlar da a¢ilacaktir. Kiiresellesmeye bir tepki
olarak yerel mutfak degerlerinin 6nem kazanmasi 1990’lar sonrasina denk gelecektir. Os-
manli mutfagini insa etmek ve yiyecek icecek diinyasinda pazarlamak ve 6te yandan yerel
Anadolu mutfaklarini kesfetmek son yirmi yilda Tirk mutfak kiiltiirt i¢inde yasanan de-
gisimler arasindadir.

Pastaneler
Osmanli ehir kiltiiriinde geleneksel firinlar, ekmek diginda simit, pogaca, borek ve ¢orek
gibi tuzlu unlu mamuller ve serbetli tatlilarin malzemesi olan ekmek kadayufi, tel kadayif,
gillag vs. hazirlar ve satarlardi. Bitmis hamur isi ve tathilarin satildig1 yerler ise borekgi,
kadayifci, baklavaci, muhallebici veya lokumcu gibi esnaf diikkanlariydi. Farkli cesitte tath
ve tuzlu hamur iglerinin ve gekerli yiyeceklerin satildig1 pastane gibi diikkanlar Osmanl
diinyasinda bilinmiyordu. Tanzimat dénemi sonrasi Istanbulda baslayan Batililagma ha-
reketinin mimari ve giindelik yagam bi¢imlerine yansiyan yiizleri olarak tipki restoran,
kafe ve oteller gibi pastaneler ilk olarak Pera caddesinde agilmaya baslanmistir. Boylece
lokma, kadayif, hanimgobegi gibi serbetli hamur tatlilari, baklavalar, helvalar, agure, siit-
lag, muhallebi gibi tatlilar, ayva tatlis1 gibi meyve tathlari, receller, lokum, akide sekeri,
cevirmeler gibi geleneksel tatli ¢esitlerine, 19. Yiizyilin ikinci yarisindan itibaren Avrupa
kokenli pastane iirtinleri ve tathilar eklenmistir. Biskiivi, tart, pasta, mereng, krema, pu-
ding, sarlot gibi alafranga tatlilarla Istanbul segkinleri ilk olarak Pera ‘da agilan pastaneler
araciligiyla tanigmustir.

« Pastahane » Farsca yer anlamina gelen « hane » ve Italyanca hamur anlamina gelen
« pasta » kelimelerinden tiiretilmis bir terimdi. 1850’]i yillardan itibaren Pera ve Galata
semtlerinde Avrupalilar ve daha sonra da gayrimiislim Osmanli tebaasi tarafindan acilan
pastane ve gekerlemeciler alafranga tatli ve sekerlemeleri Istanbul’a tanitmugtir. Perada bu-
lunan en eski pastanelerden biri Osmanli saraymna da hizmet veren Mosy6 Vallaurynin
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ditkkanidir. Vallaurynin gik ditkkaninda Paris’ten getirtilen kutularda ¢ikolata drajeleri,
sekerlemeler, bonbonlar ve 6zel siparis tizerine pasta ve pétifurlar satilirdi. Pétisserie Le-
bon donemin bir diger meshur pastanesidir. Vallaury’nin yaninda ¢alisan M. Lebon tara-
findan agilan pastane hem kafe hem de restoran olarak islev gortirdii. Donemin ticaret
yilliklarina gére 1868 senesinde Istanbulda Pera caddesinde alt1 sekerleme diikkaniyla beg
pastane bulunuyordu. Bu sayilar ylizyil sonuna kadar artmistir. Mullatier, Tokatliyan ote-
linin pastanesi, Markiz, Nisuaz, Baltzer donemin meshur pastanelerinden sadece birkag
tanesidir. Pastanelerde sunulan iirtinler Fransiz pasta sanatini yansitir.

Istanbul’a Avrupalilar tarafindan tanitilan pastane kiiltiirii daha sonra gayrimiislim
Osmanli tebaasi ve Bolgevik devriminden kagarak Istanbul’a siginan Beyaz Ruslarla yasa-
tildi. Cumhuriyet déneminde ise Balkanlardan go¢ eden Yugoslav ve Arnavutlar pastane
kiltirani devralmistir. Ge¢misin damak tadini giiniimiizde halen devam ettiren en eski
Istanbul pastanelerinden biri olan Baylan, Arnavutluk’'tan go¢ eden Filip Lenas tarafindan
kurulmugtur. Mullatier’in yaninda ¢aligmaya baglayan Lenas, ilk ditkkanini 1923 yilinda
Loryan adiyla Beyoglunda agmustir.

Cumbhuriyet doneminde Anadoluda pastane kiiltiirii ¢ok daha degisik bir kanalla yay-
gilagmistir. Birinci diinya savasinin baslarinda is bulma amaciyla Rusya ve Polonyaya
Dogu Karadeniz bolgesinden giden Hemsin, Cayeli ve Kemalpagadan giden gé¢men-
ler Cumhuriyet Tiirkiyesine dondiiklerinde orada edindikleri pastacilik ve pastane ala-
nindaki mesleki bilgilerini agtiklar1 pastaneler araciligryla Ankara, Istanbul, Izmir ve
Anadolunun diger kentlerinde yayginlastirmislardir. Kadikdyde agilan Kars pastanesi,
Ankarada ki Milka ve Flamingo pastaneleri, Izmir Reyhan pastanesi, Ispartada Asya pas-
tanesi, Bodrumda 1968te Camlihemsinli Yakup Hostan tarafindan Girit muhacirinden
devralinan firinin yerine agilan Yunuslar Karadeniz Hemginli pasta ustalarinin agtiklar
yerlere 6rneklerdir.

19. yiizyilin sonlarindan itibaren yemek kitaplarinda alafranga pastane iiriinleri ve tat-
Iilarin tarifleri yer almaya baglamistir. Bunlarin arasinda tulta (turta), pudinka (puding),
pandispanya, gikolatali gevrek (¢ikolatali biskiivi), alafranga borek (kremal: tart), badem
boregi (makaron), act badem kremast, vanilyali pasta, sarlot pastasy, savarin, buzlama (me-
reng) gibi Osmanli gastronomi diline uyarlanmis lezzetler bulunmaktadir. Zaman i¢inde
Bati teknikleri ile hazirlanan tatl ve tuzlu hamurlar, pasta, kek ve biskiivi tarifleri Cum-
huriyet déneminde yayinlanan yemek kitaplarinda tamamen yayginlagmigtir. 1930’lardan
itibaren kizlara yonelik enstitii ve okullar araciligiyla alafranga pastacilik teknikleri Tiirk
mutfak kiltiriiniin bir par¢asi olmustur.

Giiniimiiz Tiirkiye’sinde alaturka ve alafranga mutfak geleneklerini yansitan restoran ve lo-
kanta tiirleri nelerdir?

GIDA SANAYININ GELIiSimi

Osmanli doneminde gida iiretimi tarimsal ve hayvancilik faaliyetlerine dayanan buytik 61-
clide yerel ihtiyaglari doyurmaya yonelikti. Imparatorlugun genis cografyasinda beslenme
sistemi ve aligkanliklar1 yerli ziraat irtinleri ve hayvanciliga dayaniyordu. Ancak payitaht
Istanbul ayricalikli bir durumdaydi. Istanbul ve sarayin tiiketimine yénelik ¢ok cesitli yi-
yecek malzemesi (tahil, baharat, kuru meyve, siit tiriinleri, sebze..) imparatorlugun degi-
sik bolgelerinden ve hatta en uzak yerlerinden saglaniyordu. Sarayin Istanbulda bulunusu
bu gida gesitliliginin temel sebebiydi. Istanbul ve Izmir gibi biiyiikk Osmanl kentlerinde
19. yiizyilin sonlarina kadar kiigiik 6l¢ekli konserve, makarna gibi gida tiretim fabrikala-
r1 bulunmuyordu. 20. ylizyilin baslarinda imparatorluk topraklarinda ag¢ilan gida iiretim
tesislerinin ¢ogu Istanbul ve Bati Anadolu bolgesinde toplanmisti. 1915 yilinda yapilan
sanayi saytminda basta Istanbul, Izmir, Bursa, Manisa ve Usak’ta toplanan 269 adet tesisin
88’1 gida sanayisine aitti.

% XD
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Cumhuriyet doneminden itibaren baglayan Tiirk gida sanayisinin gelisimi kent ve
karsal halkin tiiketim aligkanliklarinin degismesinde 6nemli rol oynamistir. Tiirkiye i¢in
sanayilesme stireci Cumhuriyet'in kurulusundan yani 1923’ten sonra gida sektori ile bag-
lamigtir. Bu yillarda kurulan ilk modern tesislerde seker, un ve bira iiretilmistir. 1927 y1-
linda Usak seker fabrikasi, 1947 yilinda ilk ¢ay fabrikasi, 1948’den itibaren ise konserve
fabrikalar1 kurulmustur. Yerli ¢ay tiretiminin baglamasi iilke genelinde ¢ay tiiketimini hiz-
landirmis ve yayginlastirmustir. Eskiden sadece ithal edilen ve pahali bir iiriin olan sekerin
yerli tiretimi seker fiyatinin diigmesine hazir sekerli mamul iiretiminin ¢esitlenmesine yol
acmustir. Konserve sanayinin dogusu ise uzun vadede Tiirk halkinin titketim aligkanlikla-
rinin degismesinde 6nemli rol oynamustir.

1952 yilinda kurulan Et Balik Kurumu (EBK), et kombinalarinin kurulmasina ve et
isleme sanayinin gelismesinde 6ncii olmustur. Margarin tretimi 1953 yilinda baslamus,
bunu 1957 yilinda ilk siit fabrikas1 (AOC-Atatiirk Orman Ciftligi) kurulusu, 1963 yilinda
Siit Endiistrisi Kurumu'nun (SEK) kurulusu izlemistir. 1960-1970 yillar1 arasinda sanayi
yatirimlarinin bityiik bir kismi devlet tarafindan yapilmis, yatirimlar ozellikle ¢ay, seker,
stit ve et iizerinde yogunlagsmistir. Meyve suyu ve dondurulmus gida fabrikalarinin kuru-
lusu 1970°1i yillarda baglamistir.

1950’1er sonras1 ulagim sektériindeki gelismeler de Tiirk halkinin beslenme aligkanlik-
larinda degisime etki etmistir. Genel anlamda eskiden sadece yerel tiriinler ve kirsal bol-
gelerde ailelerin bizzat iirettikleri yenirken, tagimaciligin artmasi gida iiriinlerde bityiik
bir gesitlenmeyi miimkiin kilmistir. Ornegin misirdzii ve aygigegi yaglar ve de margarin
geleneksel yaglar olan kuyruk yagi ve tereyagin yerini almistir. Genel anlamda yemek alig-
kanliklarindaki gelisme ve degisimler Tiirkiye'nin disa agildig1 ve 6nemli bir derecede olan
enddistrilesme seviyesinin arttig1 1980 sonrasina denk diismektedir. 1980’li yillar ihracata
dayali endiistrilesme programu ile 6zel sektor yatirimlarinin arttigr dsnem olmustur. 1980
yilindan sonra yiiksek teknolojiler kullanilmaya baslanmis, dondurulmus gidalar, diyet
drlinler ve su triinleri isletmeciligi gibi katma degeri ytiksek, gelismis tilkelerin talepleri-
ne uyan tretimler hiz kazanmistir. 1980’lerden glintimiize kadar olan siirecte gida sektorii
teknolojik gelismelerle birlikte ve tiiketici tercihleri dogrultusunda bityiimiis, yerel ve ulu-
sal diizeyde rekabetin yogun olarak yasandig: bir sektor haline gelmistir. Genel anlamda
Tiirkiyede yemek aligkanliklarindaki gelisme ve degisimler 1960’11 yillardan itibaren sana-
yi, endiistri ve ulasimin gelismesiyle gerceklesmistir.

CUMHURIYET DONEMINDE ANADOLU MUTFAK KULTURU

Osmanli cografyasinda hayat bulmus 6zgiin cografyalar: ve kiiltiirel birikimleriyle ortaya
¢ikan bolgesel mutfaklar bugiin héala Tiirkiye cografyasinda yasamaktadur. Tiirkiye gene-
linde pisirme teknikleri ve yemek cesitleri ayni da olsa her bolgede 6zgiin tat farkliliklar:
ve yemek cesitleri bulunmaktadir. Iklim gartlarinin sert oldugu Dogu Anadolu bolgesinde
koyun eti, stit tiriinleri, bugday ve baklagillere dayanan bir mutfak anlayis1 hakimdir. Gii-
neydogu Anadolu bolgesinde bulgura dayanan icli kofte gibi yemeklerle, acili kebaplar,
baklava gibi serbetli tatlilar 6ne ¢ikmaktadir. Glineydogu'nun en aranan tatlari aci, eksi,
nar eksisi ve gekerlidir. Anadolunun bugday rezervi ve step bélgesi olan I¢ Anadolu Bél-
gesi mutfag, baklagiller ve yenilebilir otlarin yaninda esasen tahila dayanmaktadir. Kuru
meyveler (6zellikle kayis1), pekmez, hashas ve susam ezmesi bu mutfag: daha da zengin-
lestirmektedir. Karadeniz Bolgesinde musir, karalahana ve hamsi 6zgiin yemeklerin temel
malzemesini olusturmaktadir. Ege Bolgesinde, meyve, sebze ve ot agirlikli, daha az et ve
ozellikle sahil kesimlerinde daha fazla balik tiikketiminin oldugu Akdenize has bir yemek
aliskanlig1 hakimdir. Buralarda zeytinyag: kullanimi yaygindir.
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Tirkiye'nin 1980’lerde disa agilmasi, pazar ekonomisinin genislemesi, sehirlere yogun
go¢ akimi, kadinlarin is hayatina Kitlesel katilimi ve medyanin genislemesi gibi sebepler
Tiirk mutfaginin degisimini etkileyen sebeplerdir. Anadoluda kent kiiltiiriiniin etkisi de-
gisimlere yol agmis, daha dnce kasabalarda pek bulunmayan lokantalar, elektrikli firinlar
ve buzdolaplar1 1960’1 yillardan itibaren yayginlasmaya baslamistir. Boylelikle pisirme
teknikleri de, diidiiklii tencere, gelik tencere ve firmnlarin kullanimiyla degisime ugramis-
tir. Yasanan ekonomik krizler zaten az olan et tiiketiminin devamini saglamistir. Téim bu
degisimlere ragmen, sehir ve koy arasindaki yemek aligkanliklarimin farki, 6nemli bir sos-
yal fark olarak bugiin hél4 var olmaya devam etmektedir.

1950’li yillardan giiniimiize Tiirk mutfak kiiltiiriiniin degismesinde etkili olmus unsurlar
nelerdir?

Cumbhuriyet doneminden giiniimiize kadar gegen siire icinde Tiirk mutfak gelenegin-
de bir¢ok degisiklik yaganmistir. Bugiin domates salgasi, kirmizibiber, margarin, aygigek
yag1 gibi yeni malzemeler geleneksel mutfakta artik yaygin sekilde kullanilmaktadir. Ayni
zamanda biftek, makarna, sos gibi yabanci, Bat1 kokenli baz1 yemekler ve profiterol, kek,
pasta gibi tatli gesitleri Tiirk yemek aliskanliklarinin bir pargasi haline gelmistir. Hambur-
ger, pizza, patates kizartmasi, sosisli sandvi¢ gibi yabanci kokenli ayakiistii yiyeceklerin
tiiketimi yayginlasmustir. Kofte ekmek, balik ekmek, lahmacun, pide gibi geleneksel Tiirk
yemeklerinin bazilar1 da fastfood kiiltiiriine uyarlanmistir. Kentlerde yeme-i¢me aligkan-
liklar1 kirsal bélgelerden daha hizli yenilik ve degisimlere maruz kalmaktadir. Istanbul,
Ankara, [zmir gibi kentlerde her giin uluslararas: mutfaklardan érnek sunan restoranlar
acilmaktadir. Medyada yer alan yemek programlari, dergiler ve gazeteler mutfak alanin-
daki yeniliklerin topluma tanitilmasi agisindan 6nemli rol oynamaktadir. Bu sayede yeni-
likler sadece kentlere degil kirsal kesimlere de ulasmaktadr.

% XD
)
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Tiirk mutfagimda alaturka ve alafranga mutfak ikilemini
tanimlayabilmek

19. yiizyilin sonlarindan itibaren seckin Istanbul mutfak
kiiltiirtinde ortaya ¢ikan Bati modeli sofra ve mutfak alig-
kanliklar1 Cumhuriyet doneminde yayginlagmugtir. Yeni
sofra diizeni (masada, ¢atal-bicak esliginde) ve cogunlugu
Fransiz kokenli olan yemek teknik ve adlar1 “alafranga’,
eski sofra diizeni (yer sofrasinda ortak bir tabak kullani-
larak) ve geleneksel yemekler “alaturka” olarak adlandi-
rilmustir. Geleneksel sofra diizeni ve adabi Cumbhuriyet
doéneminde tamamen terk edilirken geleneksel yemek
pisirme teknikleri ve uygulamalari “alafranga” yemek
uygulamalariyla birlikte devam etmistir. Cumhuriyet d6-
neminde basilan yemek kitaplar1 “alafranga” yemeklerin
Tirk mutfagina nasil eklemlendigini belgelemektedir.

Cumbhuriyet donemine ait yemek kitaplarinin ozelliklerini
anlatabilmek

Cumhuriyet déneminde, 1928 yili Harf Devriminden
itibaren yayinlanan yemek kitaplar1 arasinda 6énemli iki
yayin vardir. ik baskist 1933 yilinda yapilan Fahriye
Nedim'in Alaturka ve Alafranga Miikemmel Yemek Kita-
b1 ve Ekrem Mubhittin Yegen'in 1944 de basilan Alaturka
ve Alafranga Yemek Kitabi. Bu iki kitabin da glinimiize
kadar yeni baskilar1 devam etmistir. Yegen ve Nedim’in
kitaplarinda Cumbhuriyet déneminde yaymlanan diger
yemek kitaplar1 gibi geleneksel (alaturka) ve Fransiz
kokenli (alafranga) birgok yemek teknigi ve tarifi bu-
lunmaktadir. 1950-1980 yillar1 arasinda aksam kiz sanat
okullari ve kiz enstitiileri i¢in kaleme alinan diger yemek
kitaplar1 ve donemin usta seflerinin yazdiklar yemek ki-
taplar1 da ayni1 ozellikleri yansitmaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde modern sofra diizeni ve adabinin
yayginlasmasini agiklayabilmek

19. ytizyihin ikinci yarisindan itibaren oncelikle Osmanl
saraymda uygulanmaya baglanan alafranga sofra diizeni
ve adabi, ylizy1l sonlarinda segkin Osmanli gevresinde ka-
bul gérmeye baglamistir. Cumhuriyetle birlikte modern ve
Batili yasam modalar1 daha yaygin ve kabul edilir duruma
gelmis; buna paralel olarak toplumda yeni sofra diizeni ve
adabi bir norm olarak kabul edilmistir. Giiniimiize gelin-
diginde eski sofra diizeninin hemen hemen kayboldugu
gozlemlenmektedir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde lokanta ve restoranlarin gelisimi-
ni aktarabilmek

As evleri, esnaf lokantalar1 ve seyyar yiyecek saticilarinin
karsisinda beyaz masa ortiili, miigterinin méniiden ye-
mek sectigi, stk lokanta ve restoran 6rnekleri 1850’lerden
itibaren Istanbul'un Pera ve Galata bélgelerinde ortaya

=
=
=
«

gikar. 20. yiizyil baglarinda geleneksel yemekleri mo-
dern bir ortamda sunan yerli lokantalar ¢ikar. 1920’ler
Istanbul'da Bolgevik devriminden kagan Beyaz Ruslarin
actig1 lokanta ve eglence yerleriyle anilir. Bunlar alafran-
ga mutfagin 6grenildigi yerler olur.

Tiirk gida endiistrisinin gelisimini degerlendirebilmek

Cumhuriyet déneminden itibaren baslayan Tirk gida
sanayisinin gelisimi kent ve kirsal halkin tiiketim alig-
kanliklarinin degismesinde 6nemli rol oynamistir. 1927-
1950 yillar1 arasinda gida sanayi seker, ¢ay, un, konserve
alaninda gelismistir. 1950-1970 arasinda siit, et, yag ve
margarin {retimi gida sanayi alaninda gelismeler yasa-
mustir. Meyve suyu ve dondurulmug gida fabrikalarinin
kurulugu ise 1970’li yillarda baglamustir. 1980’li yillar ih-
racata dayal endiistrilesme programu ile 6zel sektor yati-
rimlarinin gida sanayi alaninda arttig1 dsnem olmustur.

Tiirk mutfaginda Cumhuriyet doneminde yasanan degi-
simleri tartisabilmek

1920’lerden 2000’lere kadar olan siire iginde Tiirk mut-
fak kiiltiriinde yasanan degisimleri su sekilde ozetle-
yebiliriz: Toplumda modern sofra diizeni ve adabinin
yaygin kabulii ve uygulanmasi, Istanbul mutfag: olarak
temsil edilen Tiirk mutfak kiiltiiriinde ¢ogunlukla Fran-
s1z kokenli olan yabanci mutfak teknikleri ve lezzet ka-
liplarinin geleneksel mutfak kiiltiiriine adapte edilmesi;
Istanbul, Ankara ve Izmir gibi bityiik kentlerde disarda
yiyecek-icecek sektoriiniin gelismesi; lokanta ve resto-
ranlarin gelisimi; alafranga mutfak anlayisinin restoran
sektoriinde yiikselisi; 1960’lardan itibaren kirsal bolge-
lerden kentlere olan go¢ araciligiyla Anadolu mutfaginin
biiyiik sehirlerde taninmaya baslanmasi; gida sanayi ve
endiistrisindeki gelismeler sonucu geleneksel yemek alig-
kanliklarinda kent ve kirsal bolgelerde yasanan degisim;
fastfood endiistrisinin gelisimi; yabanci gida sirketleri-
nin Tiirkiye'ye girisi ve kentlerde diinya mutfaklarinin
taninmasy; 2000’lerden itibaren kiiresellesme karsisinda
yiyecek-icecek sektoriinde yerel mutfaklarin ve Osmanl

mutfaginin yiikselisi ve deger kazanisi.
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Kendimizi Sinayalim
1. Asagidaki yemek tekniklerinden hangileri geleneksel

Tiirk mutfagina ait degildir?
a. Dolma ve sarma
Kebap ve yahni

b

c.  Kofte ve kebap
d. Garnitiir ve sos
e

Pilav ve borek

2. Alafranga mutfak teknikleri ilk olarak ne zaman Tiirk
mutfagina girmistir?
a. 1923 sonrasi
b. 1950 sonrasi
c. 19.yiizyilin sonlar
d. 1980 sonrasi
e. 19.yiizyiln bas

3. Asagidakilerden hangileri erken Cumhuriyet donemin-
den giiniimiize en yaygin olarak bilinen yemek kitaplarimimn
yazarlaridir?

a. Mehmet Kamil- Ayse Fahriye

b. Fahriye Nedim- Ekrem Muhittin Yegen

¢.  Mehmet Kamil- Mahmut Nedim bin Tosun

d. Adil Sen- Tahire Gokalp

e. Necdet Dengizer- Tiirkan Kasapoglu

4. Asagidakilerden hangisi alafranga yemek teknikleri ve
sofra diizeninin yayginlagmasinda en fazla etkili olan arag-
lardan biri degildir?
a. Yemek kitaplar:
Kiz enstitiileri

b

c. Restoranlar
d. Kiz sanat okulu
e

Salga ve margarin tiiketiminin artmasi
5. Asagidakilerden hangisi Tiirk kiiltiiriinde geleneksel yi-
yecek-icecek mekanlari arasinda hangisi yer almaz?
a. Pastane

Esnaf lokantas1

b

c. Borekei
d. Meyhane
e

Iskembeci

6. Cumbhuriyet doneminde Tiirk gida sektoriiniin gelismesi
asagidakilerden hangisine yol agmamistir?
a. Salga, margarin tiiketiminin artmasi
Gazli ve gazsiz igeceklerin titketimi
Alafranga yemeklerin toplumda yayginlagmasi

Konserve lirinlerin {iretiminin artmasi

e a0 o

Hazir gida tiiketiminin artmasi

7. Istanbulda kebap, lahmacun gibi Anadolu lezzetlerinin
taninmaya baslanmasinin en énemli sebebi nedir?
a. Gida sanayinin gelismesi
Kirsal bolgelerden kentlere gog
Kiiresellesme

Restoran enddistrisinin gelisimi

o a0 o

Gayrimiislim niifusun artmasi

8. Asagidakilerden hangisi 1990’lardan itibaren kiiresel
ekonominin etkisiyle Tiirkiyede yiyecek-igecek sektoriinde
etkili olan mutfak akimlarindan biri degildir?

a. Fastfood
Diinya mutfaklar
Yerel mutfaklar

Osmanli mutfagi

o a0 o

Molekiiler gastronomi

9. Asagidakilerden hangisi Cumhuriyet déneminde Tiirk
mutfak kiltiirtinde yasanan degisimler arasinda yer almaz?
a. Fransiz kokenli Bati mutfak tekniklerinin profesyo-
nel yiyecek igecek sektoriinde uygulanmasi
b. Modern sofra diizeni ve adabinin Tiirk mutfak kilti-
riine adaptasyonu
c. Gelisen gida endistrisiyle birlikte margarin, salca,
konserve, hazir gida tiriinlerinin titketiminin artmasi
d. Cayin 6nemli bir tilketim maddesi haline dontismesi

e. Dolma ve sarmalarin Tiirk mutfagina adaptasyonu

10. Asagidakilerden hangisi Cumhuriyet doneminde mutfak
kiltiirti alaninda yagsanan degisimlerin sebepleri arasinda yer
almaz?

a. Gida endiistrisinin gelismesi
Kiiresellesme
Kadinlarin i hayatina kitlesel katilimi

Medyanin genisglemesi

o a0 o

Okuryazarlik oraninin artmasi
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Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtari

1.d  Yamitiniz yanhs ise “Alaturka-Alafranga Mutfak Tki-
lemi ” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

2.c¢  Yanitiniz yanls ise “Alaturka-Alafranga Mutfak Iki-
lemi ” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

3.b  Yanitiniz yanls ise “Alaturka-Alafranga Mutfak Iki-
lemi ” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

4.e Yanitiniz yanls ise “Alaturka-Alafranga Mutfak Iki-
lemi ” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

5.a  Yamtiniz yanls ise “Lokanta-Restoranlarin Gelisi-
mi” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

6.¢c Yanitiniz yanlis ise “Gida Sanayinin Gelisimi” konu-
sunu yeniden gozden gegiriniz.

7.b  Yanitiniz yanls ise “Lokanta-Restoranlarin Gelisi-
mi” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

8.e Yanitiniz yanls ise “Cumhuriyet Déneminde Ana-
dolu Mutfak Kiiltiirit” konusunu yeniden gézden
gegiriniz.

9.e  Yanitiniz yanlis ise tiim {initeyi yeniden gozden ge-
¢iriniz.

10.e  Yanitiniz yanlis ise tiim tniteyi yeniden gézden gegi-

riniz.

Sira Sizde Yanit Anahtari

Sira Sizde 1

Guniimiizde giindelik hayatin iginde kullandigimiz birgok
yemek terimi ve ad1 Bat1 mutfak kiltiiriinden Tiirkge ’ye ge¢-
mistir. Bonfile, antrkot, nuar, biftek, sinitzel gibi dana ve sigir
etiyle ilgili terimler; kek, pasta, krema, kremsanti, krem so-
kola, krem karamel, profiterol, ekler, tart, turta gibi pastane
riinleri; garnitiir, sos, salga, omlet ve makarna gibi yemek
terimleri 6rnek olarak verilebilir. Profesyonel as¢ilikta mut-
fakta kullanilan bir¢ok terim Fransizca kokenlidir: benmari,
ru, jii, bukegarni, domiglas sos, gardmanje gibi.

Sira Sizde 2

Cumbhuriyet déneminde modern sofra adabi ve modern
mutfak uygulamalarinin toplumda yayginlasmasinda, yemek
kitaplari, gorgii kitaplar1 ve okullar en 6nemli rolii oynamis-
tir. Yemek kitaplar1 hem alaturka hem de alafranga mutfak
tekniklerini iceren 6nemli rehberlerdir. Asri mutfak anlayist
kadinlara yonelik dergi, gazete ve yemek kitaplariyla yay-
ginlagmustir. Ayni zamanda kiz enstitiileri ve sanat okullar:
ogrencilere modern mutfak anlayisini 6greten kurumlar ol-
mustur. Modern restoran ve lokantalar hem alafranga sofra

diizeni hem de alafranga yemek ¢esitlerini halkla bulusturan

mekanlardir. Okullar, askeri kurumlar gibi toplu egitimin
oldugu kurumlar alafranga sofra adabinin 6grenildigi yerler

olmustur.

Sira Sizde 3

Osmanlrnin bagkenti Istanbul Bat1 kiiltiiriiyle en fazla i ice
olan biiyiik bir ekonomik merkez olarak alafranga modalarin
ilk ¢iktig1 kent olmustur. Cumhuriyet déneminde asri ve mo-
dern mutfak anlayis Istanbul ve daha sonra Ankarada resto-
ran ve lokantalar araciligiyla yayginlagmigtir. Bunun nedeni
Cumbhuriyet ideolojisinin asrilesme yolunda Bat1 modeliyle
ortiigmesidir. Cumhuriyet déneminde baskent Ankara bii-
rokrasi ve devlet kurumlarinin merkezi olarak modern mut-
fak anlayiginin 6rneklerini sergileyen lokantalara ev sahipligi

yapmuistir.

Sira Sizde 4

Giiniimiizde biiyiik kentlerde gok farkli gizgide hizmet veren
restoran ve lokanta gesitleri vardir. Alaturka mutfak gelenegi-
ni yansitan lokanta ve restoranlar arasinda esnaf lokantalari,
kebapgilar, kofteciler, iskembeciler, muhallebiciler, pideciler,
doner, kebap satan et lokantalari, meyhaneler, baklava ve ser-
betli tath satan tatlicilar vs. bulunmaktadir. Alafranga mut-
fak gelenegini yansitan lokantalar arasinda ise kafeler, diinya
mutfaklari sunan restoranlar, “fine dining” konseptinde hiz-
met veren restoranlar, fastfood isletmeleri, igkili balik lokan-
talar1 vb. yer almaktadir.

Sira Sizde 5

1950’li yillardan itibaren Anadoludan Istanbul gibi biiyiik
kentlere olan gogle birlikte, farkli yore mutfaklarmn lezzet-
leri kentlere taginmustir. 1960 sonrasi gida sanayide yasanan
gelismeler yeni gida iiriinlerinin tiiketiciyle bulugsmasina
imkan kilmistir. Boylelikle margarin, gazli ve gazsiz igecek-
ler, konserve triinlerin tikketimi artmistir. Sanayi ve endistri
alanindaki gelismelerle buzdolabs, elektrikli firmn ve kiigiik
mutfak aletleri evlere girmeye baslamistir. 1980 sonras: Tiir-
kiye ekonomisinin disa agilmasiyla ithal gida triinleri pi-
yasaya girmistir. Fastfood isletmelerinin agilmasi yine 1980
sonrasidir. 1990’lardan giiniimiize kiiresel diinya ekonomi-
sinin bir pargasi olan Tiirkiye, medya ve iletisim araglarinin
getirdigi hizla birlikte diinya mutfak modalarina daha asina

ve yakin takip eder bir duruma gelmistir.
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TURK MUTFAK KULTURU

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Bolgelere gore Tiirk mutfaginda 6giinleri karsilastirabilecek,

Bolgelere gore Tiirk mutfaginda gecis donemlerini iliskilendirebilecek,
Bolgelere gore Tiirk mutfaginda kutsal giinlerle ilgili yeme-i¢me ritiiellerini an-
latabilecek,

Bolgelere gore Tiirk mutfaginda neseli giinleri 6rneklendirebilecek

bilgi ve becerilere sahip olabileceksiniz.
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GiRiS

Ascilik meslegi sadece yemek pisirmeden ibaret degildir. Basarili bir as¢1 kiltiir, sa-

nat ve bilimle yakindan ilgili olmalidir. Bu dogrultuda ascilik meslegi ile yakindan
iligkili olan yoresel mutfak kiltiirleri olduk¢a 6nemlidir. Bolgelere gore yoresel mut-
fak kultarleri bilgi ve gorgiisti sayesinde destinasyonlarin markalagmasi, isletmelerin
imajinin pozitif yonde artmasi ve bireysel olarak da agcilarin aranilan kisiler olmasi
mimkiin olacaktir (Aslan vd, 2014: 4-9). Ayrica eldeki bilgilerle yemekler tizerine
konusabilmek, kiiltiirel anlamda iligskilendirebilmek, tizerine agiklamalar yapabilmek
miimkiin olacaktir. Uzerine konugulabilen yemekler her daim yiiksek prestij kazanir,
dolayisiyla bu yemekleri yapan aggilar ve sunulan mekénlar her zaman 6n planda ola-
rak popiiler kalir.

Bolgesel mutfaklar: tantyan dolayisiyla Tiirk mutfak kiiltiiriinii iyi bilen ascilar, evren-
sel arenada da tanitim agisindan etkin olacaklardir. Nitekim Alan Davidsson, Alicia Ivars,
Berthe Meijer, Jill Norman, Sri Owen, Claudia Roden, Rena Salaman, Birgit Siesby, Sami
Zubaida gibi bir¢ok yabanci yemek yazar1 “Tiirk mutfaginin Tiirkiye disinda daha ¢ok tam-
tilmas: gerektigi’ni beyan etmektedirler (Halic, 1988).

Bu baglamda kitabimizin bu béliimiinde Marmara Boélgesi Mutfak Kiiltiirii, Kara-
deniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii, I¢ Anadolu Bélgesi Mutfak Kiiltiirii, Ege Bolgesi Mut-
fak Kulttiri, Akdeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii, Dogu Anadolu Bélgesi Mutfak Kiltiirii
ve Giineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiltiri bagliklar: altinda 6z bilgiler aktari-
lacaktir.

MARMARA BOLGESi MUTFAK KULTURU

Edirne, Kirklareli, Tekirdag, Istanbul, Kocaeli, Sakarya, Yalova, Bursa, Bilecik, Balikesir
ve Canakkale illerinden olusan Marmara boélgesi mutfak kiiltiirti giinliik 6gtinler, gegis
donemleri, kutsal ve neseli giinler baglaminda 6z bir sekilde aktarilacaktir.
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Marmara Bolgesi
Haritas

Kaynak:

turkiye7bolge, 2014.

Tekirdad

/

Giinliik Ogiinler

Marmara bolgesinde kis mevsiminde; sabah 6gliniinde ev ekmegi, tursu, piring gorbast,
stitlii bulgur ¢orbas, tarhana ¢orbasi, koy ekmegi, tava ekmegi, ¢igek ekmegi, domates sal-
¢asl, tuzlama zeytin, beyaz peynir, thlamur, kekik ¢ay, ayva regeli, ke¢i peyniri, salamura
zeytin, kugburnu, ¢ay, lor yaglamasi, kapaktan kesme, kirma zeytin, cam baly, simit, koyun
peyniri, dolma zeytin, ¢ilbir, sucuklu yumurta, siyah zeytin, teneke peyniri, tahin-pek-
mez, siit ve kaymak yenilip i¢ilmektedir. Ogle dgiiniinde; tisvara, ev ekmegi, kuskus pilavi,
yogurt, ekmek, arpacik pilavi, kuru tiztim hosafi, eksili pirasa, kereviz yemegi, kizilcik su-
rubu, yagh pide, cacik ve kalbura bast tiiketilmektedir. Tarim yapilan yerlerde cogunlukla
Ogle yemekleri tarlalarda gegmekte ve burada gozleme ve bulama tercih edilmektedir. Ak-
sam O0glintinde tarhana ¢orbasi, kuru fasulye, yaprak sarma, tas kebabi, karanfilli ekmek,
piring pilavi, papalina, tursu, yesil salata, ekmek, bal kabag tatlisy, siitlag, kagik helva gibi
yemekler yenilmektedir. Yats: sonrasi ise ekmek, peynir, regel, tahin-pekmez, salca, siit ve
cay gibi tiiketimler gerceklesmektedir. Yaz mevsiminde ise bu 6giin meyve ve sebzelere
gore cesitlenmektedir.

Gegis Donemleri
Bu boliimde Marmara bolgesi mutfak kiiltirii gegis dénemleri baglaminda ele alinacaktir.
Dogum: Bolgede dogacak olan bebegin cinsiyetini 6grenmek i¢in ates yakip sap at-
maktalar. $ap yaninca kabarmaya baslarsa dogacak bebegin oglan, kabarmazsa kiz olaca-
gina inanilir. Cocuk dogunca ziyarete gelen konuklara lohusa serbeti verilmektedir. Gebe-
nin siitiind bir bardak suya damlatip siit dagilmadan dibe inerse erkek, dagilirsa kiz cocuk
olacagi soylenir. Genelde soylarini siirdiirecek erkek cocuk istediklerinden bunu kolaylas-
tirmak icin de hocalara tabai verip icine dua yazarlar. Sonra ¢anagin icine su koyarlar ve
gebeye icirirler. Cocuk dogdugunda lokum veya baklava dagitilir. Cocuga meme verilmesi
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icin dogumun iizerinden ii¢ giin ge¢mesi gerekir. Ik memeden énce kuran iizerinden toz
alinir, cocugun agzina ve annenin memesine sitiriiliir. Misafirlige gidilmis yerden doner-
ken ev sahibi bebege para, mendil, yumurta, ekmek vb. verir. Yumurta gibi giizel olsun,
eli ekmek tutsun, parasiz kalmasin, mendil gibi temiz olsun diye verilir. Zamani geldigi
hélde yiiriiyemeyen ¢ocuklar da cuma vakti kollarindan tutularak sallanir. Eger ytiriiyiip
distiyorsa hamurdan biiyiik¢e bir simit pisirilir. Bu simit ¢ocugun basindan asag: gecirilir,
ayak hizasina geldiginde parcalanip mahallenin ¢ocuklarina dagitilir.

Dis Bugdayi: Cocugun ilk disini kutlamak icin yapilan dis bugday: ¢ocugun dislerinin
saglam olmasi, cabuk biiyiimesi dilegiyle aile arasindadir. Yapilan dis bugdayinin igine
boncuk veya yiiziik gibi seyler saklanir. Saklanan esya kime ¢ikarsa ¢ocuga hediye alir. Dig
bugdayi bir gece 6nce 1slatilan bugdayin sekerle karistirilip kaysi, tizitm, nar gibi meyve-
lerin eklenmesiyle yapilir.

Siinnet: Stinnet glinii misafirler davete gelir. Davete gelenlere sofra agilir. Yemekte iig
kardesler, diigiin ¢orbasi, patates yemegi, yogurtlu manti, sarma, hosmerim ya da helva
verilir. Sinnet ¢cocugu ata bindirilir, attan inen ¢ocugun basindan seker serpilir.

Asker Ugurlama: Askerlik ¢ag1 gelen gengler akrabalari ve komgular: tarafindan toplu
olarak her 6giin ayr1 evde olmak iizere yemege davet edilir ve askere gidecek gencin sev-
digi yemekler yapilir. Askere giden gencin evine huzur i¢inde dénmesi igin gencin ailesi
tarafindan sivik hamurdan sa¢ tizerinde ¢irpma pisirilerek bu hamur isi komsulara dagi-
tilir bu olaya déndiirme denilir.

Yavuklama (Séz Kesme): Ikram edilen kahve icilip bitince gelin disariya ¢ikar. Kah-
venin ¢abuk ve yavas icilmesi gelinin kaynana tizerinde iyi veya fena tesir yaptigina isaret
olarak telakki edilir. Serbet ikram edilir. Bu esnada ¢ok ¢abuk haber alan ve digiinlerde
kahvecilik yapan yaslica kadinlarin her iki taraf arasinda mekik dokumaya sik sik gidip
gelmeye baslayarak isin biran evvel bitirilmesine yardim ettikleri goriiliir.

Nisan: Tefler ¢alinir, oynanur. Bir taraftan da serbetler icilir. Miiteakip giinlerde kadin-
lar akin akin nisan gérmeye gelirler. Bu merasimde i¢ilen serbetten bir siirahi doldurulur,
dal bohgalarla 6rtiilmiis bir tepsinin ortasina oturtturulur. Etrafina yagliklarla siisler yapi-
lir. Kiz evine mahsus bir kadin tarafindan tepsi eline alinmak suretiyle biiyiik caddelerden
gegcirilerek damadin evine gelir ve bizzat damada serbet sunulur, bahsis alinir. Bir hafta
sonra bu siirahi agzina kadar sekerle doldurulur ve sapina kirmizi kurdeleyle beraber besi
birlik baglanir. Tepsinin i¢ine ¢erez doldurularak kiz evine gonderilir. Nigan merasiminin
yapildig1 gece oglan evi kizi ziyarete gider. Tefcilere haber salinir, eglenilir. Bundan sonra
her iki taraf birbirlerini ziyarete giderler. Ayrica iki taraf birbirlerine hediyeler, yemisler
gonderir.

Ceyiz Asma: Oglan evi kiz evine kizin esyalarini gotiiriir. Ayni sey kiz evi i¢in de ge-
gerlidir. Daha sonra gelen esyalar bir odaya asilmis ipin iistiine mandalla tutturulur ve
konuklar gelip ziyaret ederler. Gelen konuklara ¢ay, kahve veya serbet ikram edilir.

Diigiin: Oglan evinde ihtiyarlar ayr1, gengler ayr1 odalarda toplanir. Thtiyarlara yemek,
genglere icki ikram edilir. Bu sirada en uzak kéylerdeki davetliler koy bayraklar: altinda
gelirler. Bir tarafta ince galgi 6te yanda davul-zurna ¢alar. Bazen genglerin sozii fazla ge-
cerse tefci kadinlar da bu diigiin evine gelirler, oynamaya baslarlar. Digiinden 6nce bir
kilim gerilir, kayimpeder ve kayinvalide gelini kargilarlar. Kayinvalide sagindan, kayinpe-
der solundan tutarak gelini igeri alirlar. Odaya girmeden 6nce gelinin koltuguna taze bir
ekmek kistirilir eline de su dolu bir ibrik verilir. Gelin bu ibrigin suyunu akitarak odaya gi-
rer ve elindekiler alinir. Ekmek orada olanlara dagitilir. Gelin odanin kapisini hazirlanmig
bir kéase sizdirilmig bala parmagini batirarak agar. Ekmek gelinin eve bereket getirdigine,
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bal tath tath gecinmesine, su gibi gecinmesine isarettir. Diigiinden 6nceki giin konuklara
tavuk ¢orbasi, nohut, sarma, etli patates, keskek, piring pilavi, cacik, karpuz, hosaf, irmik
helvasi verilir. Diigiin olmadan 6nce aksam yemeginde damat yemege gider, sonra ise
camiye gidilir. Namaz kilinir, imam damat igin bir dua eder ve namaz biter. imam énde,
cemaat arkada, merasime istirak eder. Bir kuzu dolmasi, baklava ve iki ¢6rek bulunur, be-
raber yerler. Sonra diigiin baglar. Diigiin sirasinda pasta ve igecek ikram edilir.

Diigiin Haftasi: K1z evi ve oglan evi biitiin hafta boyunca ziyaret edilir. Ziyarete gidilir,
evlerde gelin ve damada yemekler yapilir, yenir.

Oliim: Olii evden ¢iktiktan sonra disarida bulunan ¢ocuklara seker, biskiivi, ceviz vb.
dagitilir. Ayrica kadinlar 6lii evden ¢iktiktan sonra mevlit okurlar. Ugiincii giin godek de-
nilen lokma ya da irmik helvas: pisirilip yakinlara ve fakirlere dagitilir. Yedi giin boyunca
es, dost, konu komsu, tanidiklar 6lii evine yemek getirir. 40. ve 52. giinlerde de yine kadin-
lar 6lii evinde toplanarak mevlit okurlar. Sofra agilip yemek verilir.

Kutsal ve Neseli Giinler
Marmara bélgesindeki kutsal ve neseli giinler alt basliklar icerisinde sade bir sekilde ak-
tarilacaktir.

Ramazan Bayramu: 30 giin boyunca orug tutulup geceleri teravihe gidilir. Imsak vakti
olmadan 6nce yemek yenir. Genel olarak peynir, ekmek, zeytin, ¢ay vb. tercih edilir. 30
giin dolduktan sonra sabah erkekler bayram namazina gider. Erkek eve geldiginde bay-
ramlagilir. Cocuklar biiyiiklerinin ellerini dperler ve har¢lik alirlar. Daha sonra misafirlige
gidilir. Misafirlikte yemek yenir. Yemekte genel olarak sarma, baklava, ¢orek, pide, ekmek
dolmasi, sebze yemekleri, firinda tavuk gibi yemekler olur. Kii¢iik ¢ocuklar ise kapiy: ¢calip
el opiip seker alirlar. Yemek yemeyen konuklara ise seker, ¢ay, kahve ve baklava ikram
edilir.

Kurban Bayrami: Sabah bayram namazi kilinir. Kurban genelde ilk giin kesilir. Kesi-
len bu etin tigte biri akrabaya, tigte biri fakirlere dagitilir. Kalan tg¢te biri ise kurbani kese-
nindir. Kesilen kurban etinden yapilan yemekler bayram boyunca misafirlere ikram edilir.
Misafirlige giden kisilere yemek olarak yaprak sarmasi, sura, kavurma, iskembe ¢orbasi,
bohg¢a boregi, biiryan, darbana, ciger, ayran, serbetli tatl gibi yiyecekler ikram edilir. Tok
olan misafirlere ise kahve, ¢ay veya koruk suyu ikram olarak sunulur.

Mevlit Kandili: Tespih namazi kilinir. Secde ayetleri okunup secdeye varilir, dua ya-
pilir. Yakinlarin kabirleri ziyaret edilir. Peygamberin dogdugu giin olarak kabul edilen
mevlit kandilinde serbet, kandil simidi, lokum veya susam helvasi ikram edilir.

Regaib Kandili: Ug aylarin habercisi olan Regaip Kandilinde orug tutulur. Kuran-1 Ke-
rim okunup dua edilir. Aksam ile yats1 arasindan on iki rekét hacet namazi kilinir. Serbet
ve susamli helva ikram edilir.

Mirag¢ Kandili: Recep ayinin 27. gecesi olan mirag kandilinde dualar edilir, tespih ce-
kilir. Camilerde dini programlar olur. Tatli olsun, seker olsun ¢ocuklara, komsulara sevap
olarak dagitilir. Bazen kandillerde lokma pisirilip dagitilir.

Berat Kandili: $aban ayinin 15. gecesi olan bu gecede kaza namazlari kilinir, bol bol
dua edilir. Islenen giinahlar igin tévbe edip af dilenir. Kirginliklar unutulup ese dosta sevgi
ve sayg gosterilir. Thtiyag sahiplerine yardim eli uzatilir. Kandil simidi, susamli helva da-
gitilir. Cocuklara ise bunlarin disinda ¢ikolata, biskiivi, seker dagitilir.

Kadir Gecesi: Ramazanin 27. gecesi Kuran'in indirildigi gecedir. Fakir ve kimsesizler
doyurulur, bol bol sadaka verilir. Kiigiikler biiyiikleri ziyaret ederler. Misafirlere serbet
ikram edilir.
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Asure Giinii: Muharrem ayinin 10. giinii olan en kiymetli gece olarak bilinir. Bu giinde
orug tutulur. Her mahallede bulunan komsularin bir tanesi asure malzemelerinden getirir
ve biitiin mahalleye yetecek ve dagitilacak kadar asure yapilir. Birkac kisi de Kuran’ Kerim
okur. Pisen asure yettigi kadar herkese dagitilir.

Mevlit Okutma: Olen kisinin 6limiiniin tigiincii, yedinci, kirkiner ve elli ikinci giin-
lerinde mevlit okutulur. Oliiniin ardindan {igiincii giin “can helvast” yapilir, dagitilir.
Dagitilmadig: takdirde 6lintin agzinin képiiginiin gitmeyecegine inanilir. Yedinci gii-
niinde ise yemek dagitimi yapilir. Kirkiner giine gelince pilav, nohut ve yogurt dagitilir.
Elli ikinci gilinde ise lokma doktiiriiliip dagitilir. Dogum yapmus Kkisi i¢in de mevlit oku-
tulur. Bu mevlit de ise serbet, kurabiye, pogaca tarzi yiyecek ve icecek sunulur. Mev-
lit sadece dogum ve 6liim oldugunda degil, hayirl islerde (siinnet, diigiin, kandil) de
okutulur.

Hidprellez: Mayisin ilk haftasi kutlanan hidrellez gecesi sokaklarda ates yakilir. Ates
tizerinden 7 kere atlamak 4dettir. Tiirbelere gidilir, adaklar adanir. Park gibi yesillik yer-
lerde toplanip hazirlanan sarma, siitlag, yumurta gibi yiyeceklerle piknik yapilir. Topraga
istenilen bir seyin resmi ¢izilir ya da taglarla belirlenir.

Acele Bact’ya Helva: Acele baci helvasini en az 7 kisinin karistirmasi gerekir. Karigti-
rirken de dilek tutulur. Eger dilek kabul olursa ayni seyler tekrarlanir. Karistirirken 7 Yasin
okunur. Helva yapilinca evlere dagitilir.

Zekeriya Sofrasi: Adak adamak, adagin1 yerine getirmek ve yeni dileklerde bulun-
mak i¢in ¢erez, yemis ve yesilliklerle kurulu bir sofra hazirlanir. Sofra diledigi yerine
gelmis kadin tarafindan diizenlenir. Sofraya komsu ve akraba kadinlar ¢agrilir. Sofra
acilmadan Once iki rekat namaz kilinir. Namazdan sonra Meryem suresi okunur. Sofra-
ya adak mumu dikilinceye kadar katilanlar birbiriyle konusmaz. Hazirlanan bu sofrada
41 gesit yiyecek bulunmalidir. Sofranin ortasinda adag: yerine gelmis olan ve sofray:
diizenleyen kadinin diktigi mum sonuna kadar yanik durur. Bu mumun yanina davete
gelenler ve adak dileyenler de mum diker. Sofrada Antep fistig1, findik, leblebi, kuru
tiztim, beyaz leblebi, kuru erik, dut kurusu, yer fisti1, kuru incir, seker, portakal, man-
dalina, ayva, armut, muz gibi meyveler, damla sakizi, gikolata, borek, dolma, kuru kofte,
patates salatasi, kizartma, tursu, biskiivi, maydanoz, tere, roka, tuz, ¢corek otu gibi yiye-
cekler bulunur.

Adak: Bir adag) yerine gelenlerin akraba ve dostlarina verdigi yemektir. Adak yemegi
adak adayan kisinin adagina gore bigimlenir. Adak adayan kisi bir hayvan adamigsa, ada-
yan kisi kendi yemeksizin yoksullara bunu dagitir. Verilen yemekte sebze yemekleri, et
yemekleri vb. bulunur.

Yagmur Duasi: Cuma giinleri bir tiirbe yanina gidilerek yapilir. Duadan 6énce pilav-
yogurt veya lokma dagitilir. Dua yapildig: sirada eller yere cevrildigi gibi ceketler de ters
giyilir. Duadan sonra herkes elindeki su kaplariyla birbirlerine su atar.

KARADENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU

Diizce, Bolu, Zonguldak, Bartin, Karabiik, Kastamonu, Sinop, Corum, Samsun, Amasya,
Tokat, Ordu, Giresun, Glimiishane, Trabzon, Bayburt, Rize ve Artvin illerinden olusan
Karadeniz bolgesi mutfak kiiltiirii giinliik 6gtinler, gecis donemleri, kutsal ve neseli giinler
baglaminda aktarilacaktir.
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Karadeniz Bolgesi
Haritas

Kaynak:
turkiye7bolge, 2014.

SIRA SiZDE

7,
-

Giinliik Ogiinler

Bolgede sabah cay, zeytin, ¢okelek, peynir, borekler, patates, yumurta ¢esitleri, bal, pek-
mez, regeller, tereyagi ve kaymak gibi kahvaltiliklar yenilir. Ogle yemeginde mevsimine
gore corbalar, pilavlar, konserveler, tursular, tavuk ve et yemekleri, sebze yemekleri, ya-
bani ot yemekleri, baliklar ve salatalar tiiketilir. Aksam yemeginde ise 6gle yemeginde
yenilen yemekler veya benzerleri sofralarda bulunur.

Gecis Donemleri
Karadeniz bolgesinde gecis donemleriyle ilgili yeme-i¢me kiiltiirii alt bagliklar icerisinde
aktarilmaktadir.

Mutfak kiiltiirii ile siki iligkisi olan Karadeniz iklimi hakkinda neler biliyorsunuz?

Dogum: Dogumlarda ¢ocugu gormeye gelenlere cay verilir. Anneye 6zel yiyecekler
yapilir, kuvvetinin yerine gelmesi saglanir.

Siinnet: Cocuk stinnet ettirildikten sonra doktora yemek veya ¢ay verilir. Cocuga ac1-
sin1 unutturma amagl hediyeler verilir.

Askere Ugurlama: Her yorede oldugu gibi Karadeniz yoresinde de asker geceleri ya-
pilmaktadir. Gece baglamadan 6nce halka yemek verilir. Bu yemekler tavuklu pilav, lahana
sarmas1 ve ayrandir. Yemekler yenildikten sonra gecenin yapilacag: yere gegilir. Kéyiin
yoresel sanat¢ilarinin katildig bir gece diizenlenir. Erkekler askere gidecegi zaman asker
yakinlar1 ve kdy halk: toplanir, helallik istenir.

S0z Kesme: S0z kesmede erkek tarafi ¢icek ve tatli alir, kiz tarafina gider. Kiz tarafi gay
ikram eder ve erkek tarafinin getirmis oldugu ¢ikolata ya da tatlilar yenir. Gece sonunda
yuziikler takilir.

Nisan: Nisanda borek gesitleri, dolmalar ve sarmalar, tavuklu pilav ve ayran verilir.
Isteyen aileler nisan1 kendi aralarinda isteyenler de kdy halkiyla beraber yapar. Nisan igin
bir gece toplanilir, eglenilir ve gece sonunda yiiziikler takilarak nisan merasimi sona erer.

Diigiin: Diigiin gliniinden bir giin 6nce diigiin yemekleri i¢in hazirliklar yapilir. Dii-
giin sabah1 mahalle kadinlari tarafindan yemekler pisirilir. Ogle vakti geldiginde yemekler
halka dagitilmaya baglanir. Dtigiinde verilen yiyecek ve icecekler: Et kavurma, pilav, kom-
posto ve hosaflar, borek cesitleri, dolma, sarmalar, ayran, cay ve mesrubatlardir. Aksama
kadar yemek servisleri devam eder ve aksam oldugu zaman diigiiniin yapilacag alana ya
da salona gidilir ve diigiin yapilir.
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Oliim: Olen kiginin topraga verilecegi zaman cenazeye gelen halka un helvasi dagitilir.
Ertesi giin mevlit okutulur, mevlide gelen misafirlere ayran ve pilav dagitilir.

Kutsal ve Neseli Giinler
Bolgedeki kutsal ve neseli giinler alt basliklar icerisinde sade bir sekilde aktarilacaktir.

Ramazan Bayrami: Bayram namazi sonrast misafiri olanlar misafirleriyle evde gider
kahvalt1 yaparlar.

Kahvaltida genelde ¢ay, borek ¢esitleri, dolmalar, tatlilar, zeytin, peynir, tereyagi, bal,
kaymak, menemen gibi yiyecekler bulunur. Kahvalt1 yapildiktan sonra akrabalarla bay-
ramlagmaya gidilir. Ogle yemeklerinde bérekler, gorbalar, tatlilar, pilavlar, et ve sebze ye-
mekleri gibi seyler bulunur.

Kurban Bayramu: Kurban kesildikten sonra parcalara boliiniir. Thtiyag sahiplerine
gonderilir. Kurban etinin bir béliimii kavrulur. Et kavrulmaya yakin sofralar kurulur.
Kahvaltiya kurban etiyle baslanir. Kahvalti sofrasinda borekler, dolmalar, kahvaltiliklar,
kavurma bulunur. Kahvaltidan sonra akraba ziyaretlerine gidilir. Eve gelen misafirlere
sofralar kurulur.

Mevlid Okutma: Mevlid okutmalarda genelde tavuklu pilav, ayran ve un helvasi veri-
lir. Es dost ¢agrilir Kuran okutulur.

Adak: Kisi ne adak adadiysa o gerceklestirilir: Yemekse yemek verilir. Kurbansa kur-
ban kesilir.

iC ANADOLU BOLGESi MUTFAK KULTURU

Cankuri, Ankara, Eskisehir, Kirikkale, Kirsehir, Yozgat, Sivas, Konya, Aksaray, Nevsehir,
Kayseri, Nigde ve Karaman illerinden olusan I¢ Anadolu Bélgesi mutfak kiiltiirii giinlitk
ogiinler, gecis donemleri, kutsal ve neseli giinler alt bagliklarinda aktarilacaktir.

-~

Ankara

I¢ Anadolu Bolgesi
Haritas

Kaynak:
turkiye7bolge, 2014.
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Giinliik Ogiinler

Bolgede sabah kahvaltisinda siit ¢orbasi, omag ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, bulgur pilavi,
haside ve yayik gibi yiyecekler bulunur. Ogle yemeginde patates, manti, kobete, patates
piyazi, kabak yemegi, patlican yemegi, taze fasulye gibi yemekler yenilir. Aksam yeme-
ginde manty, tirit, su boregi, yogurtlu sarimsakli yumurta gibi yemekler tiiketilir. Yats: ve
sonrasinda ise kavurga, patlamis misir, arabasi corbasi, elma, armut, ahlat gibi meyveler
yenilir.

Gecis Donemleri
Bolgedeki gecis donemleri yeme igme bilgileri alt bagliklar icerisinde aktarilmaktadir.

Dogum: Kadin dogum yaptiktan sonra eve getirilir. Yakinlar1 tarafindan yogrulmus
babina hamuru getirilir. Babina hamuru lohusanin tiziintiisiinii almas: diigiincesiyle yapil-
maktadir. Lohusaya piring ¢orbast pisirilir. Gelen misafirlere lohusa serbeti ikram edilerek
dogum kutlanir. Tatarlarda ise dogumdan sonra eve gelen misafirlere Mevlid okutuldu-
gunda mutlaka ¢igborek ikram edilir. Hosaf ve lohusa serbeti de ikram edilir.

Dis Bugday:: Dis bugdayi yapilir. Yere garsaf yayilir, izerine ¢ocuk oturtulur. Misafir-
lerden en yashi olani ¢ocugun bagina gegilir “bagin disin kuvvetli olsun” denilerek ¢ocugun
basindan avug avug bulgur serpilir. Misafirlere yapilan dis bugdayindan ikram edilir. Tep-
siye igne, makas, ayna, tarak ve yumurta gibi seyler konulur. Tepsi bebege uzatilir. Bebek
hangisine uzanir ya da hangisini eliyle tutarsa ilerideki meslegi hakkinda yorum yapilir,
konusulur.

Siinnet: Stinnet yatag stislenir, hazirlanir. Cumartesi giinii kinasi olur. Eglenirler, oyun
oynarlar. Pazar giinii ¢ocuk siinnet ettirilip getirilir. Mevlid okutulur. Mevlid bittikten
sonra pilav sinilere dokiiliir, izerine et yigilir. Hosafla misafirlere sunulur. Corek, borek
hazirlanarak ikramda bulunulur.

Askere Ugurlama: Askerin aksamdan kinasi, senligi olur. Asker gencin erkek arkadas-
lar1 gelir, eglenirler. Kdyde isteyenler asker olacak gencin yakini ya da akrabasi olmasa bile
isterse yemege davet edebilir. Asker davetinde askere gidecek olan biitiin gengler yemege
davet edilirler. Yiyecek olarak pilav, et, yaprak sarmasi, ¢orba, salata ikram edilir.

S0z Kesme: Diniirler s6z kesmeye geldiginde lokum biskiivi verilir. Kiz kahve yapar,
kahve ikram edilir. Kahve icildikten sonra hoca gelir dua eder. S6z kesildikten sonra yii-
ziikler takilir.

Nisan: Kiz verildiginde 5-6 el tabanca atilir. Koy halki kizin verildigini atilan tabanca
sesinden anlar. Misafirlere limonata, kuru pasta ikram edilir.

Diigiin Hamamz: Gelin kizin arkadaslar: toplanir hamama giderler. Tefler calinir kiz-
lar oynarlar. Kizlara hamamda ¢erez, yaprak sarmasi, kuru yemis verilir.

Kina Gecesi: Kiz tarafi, oglan tarafini evine davet eder. Gelinin arkadaglar: oyun oy-
narlar. Kina yakilir. Gelinin etrafinda donerek tiirkiiler sdylenir. Damat i¢in giivey odasi
acilir. Delikanlilar yer, iger, eglenirler. Damada da kina yakilir. Gelen misafirlere leblebi,
fistik, kuru tiztim, limonata ikram edilir.

Diigiin: Geline 6zel pogaca ekmegi yapilir. Bereket olmasi inanciyla yapilan bu ekmek,
gelinin baginda kirilir. Gelen misafirlere bir parca bu ekmekten ikram edilir. Diigiin glinti
eglence olur. Yaprak sarmasi, pilav, et, salata gelen misafirlere ikram edilir.

Yiiz A¢imi: Duigiin bittikten sonra gelin ve damat evlerine gidecegi zaman kayinbaba
tarafindan inek, at gibi maddi agidan degerli olan seyler verilir. Diger bir gelenek ise dii-
gunden sonraki 3. glin biitiin yakinlar ve akrabalarin ziyarete gelmesidir. Gelin kiz tekrar
gelinligini giyer. Kobete, cantik, pasta ve borek yapilir. Biitiin giin eglenirler, oyun oynarlar.
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Oliim: Cenaze kaldirildiktan sonra 6lii evine yakinlar: yemek getirirler. Buna kit agt
denir. 3-4 giin 6lii evinde yemek pismesi uygun goriilmediginden 6li evinde yemek pisi-
rilmez. Komgular, yakin akrabalar yemek yapip bu siire zarfinda 6lii evine getirirler. Olii-
miin oldugu giin helva ve pide verilir. Giil suyu dokiiliir. Olen insanin 7’sinde Mevlid
okutulur. irmik helvasi yapilir, pide ile dagitilir. Hali vakti yerinde olanlar yemek hazir-
lar yemek ikram edilir. Oliiniin 40’inda da yine Mevlid okutulur, helva ve seker dagitilir.
52’sinde ise yine Mevlid okutulur. Gelen misafirlere gozleme, ¢orek, borek verilir. Olen
insanin hatirlanmasi amaciyla her sene 6liim yil doniimiinde 6len kisinin sevdigi yiyecek-
igecek yapilip; komsulara, yakinlara 6liiniin ruhu i¢in dagitilir.

Kutsal ve Neseli Giinler
Bolgedeki kutsal ve negeli giinler agagida aktarilmaktadir.

Ramazan Bayramu: Arife giinii ikindi vakti erkekler mezarliklari ziyaret eder. Hanim-
lar bayram hazirliklarini yaparlar. Bayram yiyecegi olarak mutlaka bayram ¢oregi yapilir,
(giizel kiz goriiliince aman magallah bayram ¢oregi gibi kipkirmizi denilerek) benzetme
yapilir. Sarma sarilir, kofteli piring ¢orbasi, patatesli et ya da et hasglamasi yapilir. Baklava
arifeden yapilir. Erkekler bayram namazindan gelince yemek yenilir. Bayram ziyaretine
gelen her misafir i¢in sofra hazirlanir.

Kurban Bayrami: Kurban dinin bir buyrugunu ya da bir adag: yerine getirmek igin
kesilen hayvandir. Kurban kesilen hayvana bagli olarak 6zel et yemekleri yapilir. Arifeden
bayram ekmegi yapilir. Sarma, ¢orba, baklava yapilir. Kurban bayrami sabahi bir sey yen-
mez ve kurban eti gelene kadar niyet edilir. Kurbanin karacigeri, akcigeri dogranir yagda
soganla kavrulur. Ailece kavrulmus cigerle orug agilir. Kurban eti 3% ayrilir. Biri evde kalur,
bir pargas: akrabalara verilir, diger parca da fakirlere dagitilir. Bayram sabahi erkekler
camiden gelmeden sokak pinarlarindan su doldurulur. Bu zamanlarda pinarlardan, ges-
melerden zemzem suyu aktigina inanilir.

Mevlid Kandili: Cigborek, pisi, peksimet ve kobete yapilir. Tabaga 4 ¢igborek, 4 pisi, 4
peksimet, 4 kobete konularak 7 eve dagitilir.

Regaib Kandili: Gozleme, helva gibi yagli yiyecekler yapilip, konu komsuya dagitilir.

Mira¢ Kandili: Kokusunun dagilmasi i¢in gabartlama veya un helvasi yapilir. Komsu-
lara dagitilir.

Berat Kandili: Kandil simidi yapilir. Komsulara dagitilir.

Kadir Gecesi: Dualar edilir. Namaz kilinir. Un helvasi, gabartlama gibi kokusu dagilan
yiyecekler yapilip dagitilir.

Asure Giinii: Muharremin onunda as on birinde bas denilip bugday yarmasi, nohut,
zerdali kurusu, kuru fasulye, incir, tiziim, ¢orekotu, seker gibi en az 7 ¢esit igerecek sekilde
asure pigirilir. Ustiine ceviz, findik serpilir. Bir kismi eve ayrilir, bir kismi da komgulara
dagitilir. Eve gelen misafirlere ikram edilir. Kurban etinden ayrilarak ayni sekilde etle pi-
sirilmis asure de yapilmaktadir.

Mevlid Okutma: Mevlid okutulur, dua edilir. Pilav, et, salata ve baklava ikram edilir.

Hidirellez: Kalakay ¢oregi, kolag ve giiveg yapilir. Sabah erkenden biitiin kadnlar ha-
zirlanip mezarligin yanina ¢ikarlar. Yasin ve tebareke okunup 6lmiisterin ruhlarina bagis-
lanir. Yapilan yiyecekler mezarhigin yaninda 6glen saat 1e kadar yenilir icilir. Saat 1'den
sonra herkes evine gider. Diger bir 4det ise evlerde var yok mayasi tutulmasidir. Aksam-
dan 2 kagiga hamur konulur biri var, digeri yok mayasi niyetindedir. Kasig1 kibleye karst,
sapint ise bir delige kars1 koyarlar. Kagiklar konulurken dilek tutulur, niyet edilir. Sabah
olunca hangisi kabarmigsa o niyetin olacagina inanilir. Diger bir Hidirellez gelenegi de
kapinin 6niinde gece ates yakilip, eglence yapilmasidir. Sabah olunca da ¢ay kenarina, su
kenarina ya da yesillik alana gidilir. Yapilan yiyecekler olan gozleme, yaprak sarmasi, can-
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SIRA SiZDE
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tiklar yenilir. Insanlarin daha saglikli olmasi inanciyla insanlara agag dallariyla vurulur.
Yumurta haglanip renk renk boyanarak oyunlar oynanir eglenilir.

Sultan Nevruz: Bahar baslangici olup o giin komgular birlesir. Nevruz hangi giine gel-
misse o giiniin bas harfi ile baglayan 7 cesit yemek yapilir. Bir kira gidilerek yenilir, igilir,
nevruz kutlanir. Diger bir adet ise kirlara yesil alanlara gidilerek, etle bulgur yemegi pisi-
rilip yiyip igerek nevruzu kutlamaktir.

Zekeriya Sofrasi: Ev sahibi mum yakar. Dilek tutmak isteyenler de mum yakip sondii-
rerek evlerinde dilek tutarlar. Dilekleri oldugunda ise ¢orba, pilav, et, yaprak sarmasi gibi
yapilarak Zekeriya sofras hazirlanir.

Adak: Belirli bir istege, arzuya gore niyet edilir. Edilen niyet i¢in adak olarak kurban
kesilir. Kesilen kurban eti eve girmeden biitiin hepsi digarida komsulara, fakir olan insan-
lara dagitilir. Cocuk dogdugunda niyet edilen adak ise kurban kesildikten sonra eve gire-
bilir. Eve gelen misafirlere seker sunulur. Cayla birlikte ¢orek, borek, gozleme ikram edilir.

Yagmur Duasi: Baraj gibi yesillik alanlara gidilir. Kira gidilirken yolda kapilar ¢alina-
rak herkes gonliinden ne koparsa koyunu, kuzusu olan koyun, piring, et gibi yiyecekler
verilir. Coluk ¢ocuk yagmur duasi yapilir. Pilavlar, etler biiyiik kazanlarla pisirilir. Yagmur
duasi bittikten sonra énce gocuklar yemeklerini yerler. Sonra kadinlar, en son da erkekler
yerler.

Yemek ritiiellerini de barindiran Nevruz hakkinda arastirma yapiniz?

EGE BOLGESi MUTFAK KULTURU

[zmir, Manisa, Kiitahya, Afyonkarahisar, Usak, Aydin, Izmir, Denizli ve Mugla illerinden
olusan Ege Bolgesi mutfak kiiltiirti giinliik 6gtinler, gecis donemleri, kutsal ve neseli giin-
ler alt baghiklar altinda aktarilacaktir.

Ege Bolgesi Haritas:

Kaynak:
turkiye7bolge, 2014.
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Giinliik Ogiinler

Bolgede sabah kahvaltisinda patlican kozleme salatasi, menemen, tarhana ¢orbasi, sahan-
da yumurta, haslanmis patates, yumurta salatasi, zeytin (siyah ve yesil), tulum peyniri,
ezme peynir, beyaz peynir, ilek regeli ve cay tiiketilir. Ogle yemeginde patlican borani,
otlu sa¢ boregi, bulgurlu domates yemegi, yass1 fasulye kizartmasi, patlican, biber, patates
kizartmast, ot kavurma, tavuklu sehriye ¢orbasi, un ¢orbasi, semizotu kavurmasi gibi yiye-
cekler yenilir. Aksam yemeginde ise taze fasulye yemegi, taze bamya yemegi, taze bortilce,
yaprak sarma, taze boriilce kavurmasi (yumurtali ya da yogurtlu), zeytinyagh sebze dol-
malari, mercimek gorbasi, tarhana ¢orbasi, marul salata, ot salatasi, domates, biber s6giis
ve ¢oban salatasi sofralarda bulunur.

Gecis Donemleri
Bolgede gegis donemleriyle ilgili mutfak kiiltiirti bilgileri alt bagliklar icerisinde aktaril-
maktadir.

Dogum: Yorede yeni dogan ¢ocuklara akrabalar: ve dostlar1 altin ya da para takar. Be-
bek dogumundan bir hafta sonra, aile bitytiklerinden bir kisi cocugun saglikli bir sekilde
biiylimesi i¢in bebegi tuzlar. Ayrica aileye ziyarette bulunulur ve ziyarete gelirken lokum,
biskiivi vb. hediye de getirilir.

Dis Bugday:: Bebegin ilk disi ¢iktig1 zaman bugday tuzlamasi yapilir. Bugday su ve tuz
ile haglanir. Bugday iyice yumusayinca tabaga konur ve doviilmiis ceviz ile yenir.

Siinnet: Siinnetten bir giin 6nce yemek hazirliklart mahalle hanimlari tarafindan ya-
pilir. Bu hazirliklar; tursu, kuru bakliyatlarin 1slanmasi, irmik helvasi yapimi, yemeklerin
pisirilecegi kazanlarin vb. gereglerin yikanmasidir. Stinnetin yapilacag: sabah erkenden
mabhalle hanimlar toplanir, kahvalt1 yapilir. Keskek i¢in bugdaylar haslanir, diger yemek-
ler ocaga koyulur. Yemekler pisirilirken erkekler haslanan bugdaylar: yengerler (doverler).
Dévme iglemi ara ara su ilave edilerek ve diiz tahta kiirek yardimui ile yapilir. Kegkek ve
diger yemekler hazirlandiktan sonra misafirler kabul edilir. Misafirler kabul edilirken ka-
pida siinnet cocugunun annesi ve babasi misafirleri karsilarlar ve misafirlerin getirdikleri
hediyeleri alir. Yemek yenilirken kdyiin hocalar: mevlid okurlar. Yemek yendikten sonra
stinnet ¢ocugu dualar ile siinnet edilir.

Askere Ugurlama: Askere ugurlama yapilmadan 6nce mevlid ve hayir yapilir. Hayir
yapilmadan bir giin 6nce yemeklerin hazirliklar: yapilir. Bu yemekler genelde: Corba,
kuru fasulye, keskek, piring pilavy, tursu ve irmik helvasi olur. Bu yemeklerin hazirliklari-
ni1 genelde askerlerin yakin akrabalar1 ya da mahalle komsular1 yapar. Hayvan kesimini de
asker babalar1 ydda mahalle erkekleri yapar. Koyiin erkekleri yine keskek yapimina destek
olur. Yemekler hazirlandiktan sonra koy halki kabul edilir. Konuklara kapida lokum ve
gll suyu ikram edilir. Yemek servisi baslar. Yemeklerin servis edilmesini askerler ve arka-
daslar1 yapar. Yemek yenirken koyiin hocalart mevlid okur. Ara ara yemek dualar yapilir.
Yemeklerini bitiren misafirlere limon serbeti dagitilir. Ziyarete giderken lokum, biskiivi
veya giyecek esya alinarak askere hediye edilir.

S0z Kesme: Kiz tarafinda aileler s6z kesmek i¢in toplanir. Kahve icilir, sohbet edilir.
Sohbet sirasinda s6z yliztigiiniin takilacag tarih hakkinda da konusulur. Gecenin sonun-
da kiz tarafi hazirladig1 s6z bohgasini damada verir. Belirlenen tarihte aileler tekrar top-
lanir (kiz tarafi isterse aile arasinda kiigiik bir yemek tertipler). Erkek tarafi s6z kesmeye
giderken tahin helvasi, ¢6gen helvasi ve kuru yemis gotiiriir. S6z yiiziigli takilir. Gelen
misafirler giftlere yardim amaci ile para takarlar. S6z yiiziigi takildiktan sonra erkek tara-
finin getirdigi hediyelerden bir sofra hazirlanir, hep beraber yenir.
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Nisan: Nisan giinii geldiginde erkek tarafi kiz tarafina tahin helvasi ve kuru yemis alir.
Bu alinan yiyecekler ve hediyelik egyalar boh¢a yapilir.

Nikdh: Nikah giinti geldiginde akrabalar toplanir erkek evinde yemek yenir isteyen
evinin avlusunda isteyen de muhtarlikta nikah kiyar.

Diigiin: Duigtinden bir giin 6nce genel hazirlik yapilir. Bu hazirliklar cogunlukla tursu,
irmik helvasi, hayvan kesimi (genelde ke¢i), kuru bakliyatlarin 1slanmasi gibi hazirliklar-
dir ve akrabalar tarafindan yapilir. Diigtin sabahi, mahalle hanimlar1 toplanir, kahvalt:
yapilir. Ardindan kuru patlican dolmasy, etli patates giiveg, kuru fasulye, nohut, tavuklu
sehriye ¢orbasi hazirliklar1 yapilir ve yemekler ocaga konur. Yemekler yapilirken keskek
hazirliklar: baslar. Bir giin 6nceden 1slanmis bugday haslanir. Bir yandan kegi eti kemikli
bir bigimde haglanir. Haglanan et kemiginden ayrilir ve et tiftilir. Diger yanda haglanan
bugday iyice yumusayinca ocaktan alinir. Tahta, diiz bir kiirek yardimi ile yengilir (do-
viiliir). Bu islem yorucu oldugu igin biitiin mahalledeki erkekler keskek yapimina yardim
eder. Doviilme islemi bittikten sonra 6nceden ayiklanan et, keskege ilave edilir ve doviil-
me islemi tekrarlanir. Keskek kivama gelince kizartilmis tereyagi ilave edilir. Tuz eklenir
ve karigtirilir. Ayrica diiginlerde yapilan tursu, pancar ve biber tursusudur. Bu tursunun
en biiytik ozelligi haslanarak yapilmasidir. Bu tursu genelde Aydin yéresinde uygulanir.
Biberler ve pancarlar haslanir, haglandig: su ile birlikte sogutulur. Sirke, nar eksisi ve tuz
eklenerek bir giin bekletilir.

Yiiz A¢imu: O giintin aksaminda kiz tarafi erkek tarafini yemege davet eder. Erkek tara-
f1 gelin ve damat ile birlikte yemege gider. Bu yemek sofrasinin belirli bir mentisii yoktur.
Genel olarak kuru patlican dolmas, pilav, tavuk giiveg, kuru fasulye, tursu ve tatl yapilir.

Oliim: Olen kisinin cenaze namazi kilinir. Olen kisi topraga verilirken esi, cocuklart
ya da herhangi bir akrabas: tarafindan lokum ve biskiivi alinir. Cenaze topraga verildik-
ten sonra koy ahalisi cenaze yakinina bas saglig: diler ve cenazeye gelen herkese lokum
ile biskiivi dagitilir. Cenaze evine gelindiginde cenaze yakini pide vb. yiyecekler dagitir,
kadinlar cenaze evine gelirler ve Kuran okunur, dualar edilir. Bir hafta icinde koy halki
cenaze evine ziyarete gider, ziyarete giderken biskiivi, lokum vb. hediyeler gotiiriirler. Ce-
naze topraga verildikten 52 giin sonra mevlid okutulur ve yemek hayr1 yapilir.

Kutsal ve Neseli Giinler
Bolgede mutfak kiiltiiriiyle iligkili kutsal ve negeli giinler alt basliklar halinde anlatilmak-
tadir.

Ramazan Bayrami: Ramazan ayinda eristeler kesilir, konu komsuya helva, lokma, ek-
mek, katmer dagitilir, hep beraber oturulup yenilir. Bir evde toplanilip yufka, mayali ek-
mek ve otlu sa¢ boregi yapilir. Bayram arifesi yemekler hazirlanir. Kuru patlican dolmasi,
yaprak sarma, pancarli biber tursusu, lahana sarmasi, kemikli, boriilceli ve kuru biberli
tarhana kaynatilir. Bayram namazindan sonra bayramlagilir biitiin aile kahvalt: yapilir ve
hosaf icilir.

Kurban Bayrami: Kurban bayramindan iki giin 6nce biitiin aile toplanir ve baklava,
sarayli tatlisi, kadayif, siitlag gibi tathlar hazirlanir. Bayramdan bir giin 6nce akrabalar
gelir, yemekler hazirlanir, hep beraber yemek yenir. Bu yemekler bayramin mevsimine
gore degisiklik gosterir. Genelde kuru patlican dolma, ot kavurmasi, otlu sa¢ boregi, la-
hana sarmasi, tarhana ag1 (¢orbasi) gibi yemekler yapilir. Erkekler camiden gelince biitiin
aile bayramlasir ve kahvalt1 yapilir, hosaf icilir. Sacda ¢orek ekmegi yapilir. Etlerin bazilar:
siglerde ya da mangalda pisirilerek ailece hep beraber yenir. Aksam olunca yine biitiin aile
toplanir, yapilan et yemeklerinden bir sofra kurulur bu sofrada iskembe, kelle yemegi,
kemik ag1, et ve ciger kavurma, et ve ciger sis, pancarli kuru biber tursusu ve taze siitten
yapilan yogurt bulunur.



5. Unite - Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiiri

19

Yemek yendikten sonra yapilan tatlilardan, hosaflardan, meyvelerden bir sofra daha
kurulur ve yenir.

Kandiller ve Kadir Gecesi: Biitiin kandillerde yiyecek ve icecek uygulamalari genelde
aynidir. Kandillerde hayir yapmak isteyen kisiler 6nceden hazirlik yaparak hayirlarini ca-
mide mevlid ¢ikis1 yaparlar. Genelde lokum, biskiivi, lokma, pide ve limon serbeti dagiti-
lir. Isteyen kandilin ertesi giinii kdy tiirbesinde koyliiye keskek dagitir.

Asure Giinii: Muharrem aymin onuncu giiniinde bir giin orug tutulur. Asurede 7 gesit
malzeme bulunur. Bunlar; kuru iiziim, nohut, kuru fasulye, ceviz, bakla, susam, fistik ve
nardir. Asure bir giin degil yaklasik bir ay stireyle yapilip dagitilir.

Mevlid Okutma: Mevlid ile beraber koy halkina keskek, pilav, kuru fasulye, corba,
tursu ve irmik helvas: dagitilir. Yemek yendikten sonra kéy halkina limon ya da portakal
serbeti dagitilir. Mevlid okutma bittikten sonra kalan keskek veya yemekleri kdy halki
evlerine gotiiriir.

Adak: Adak bir hayvan olursa hayvan kesilir keskek yapilarak dagitilir. isteyen kisiler
adadiklar1 hayvanlari parga et seklinde komsulara dagitirlar. Bu sekilde yapilan adaklar en
az 7 kisiye dagitilir.

Yagmur Duasi: Nisan aymnin ilk haftast kuzu ve kegi kesilir. Kesilen bu hayvanlarin
etlerinden keskek yapilir. Biitiin kdy ahalisi ve gevre kéylerden gelen misafirler toplanir
ve toplu halde imam egliginde yagmur dualari edilir. Yagmur duasi yapildiktan sonra kéy
imamlar1 mevlid okur ve mevlid okunurken gelen misafirler hep birlikte keskek yerler.

AKDENiZ BOLGESI MUTFAK KULTURU

Burdur, Isparta, Antalya, Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay ve Kahraman Maras illerinden
olusan Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiirti giinlitk 6gtinler, gecis donemleri, kutsal ve neseli
glinler alt bagliklar1 altinda aktarilacaktir.

-~

Antalya

\

Akdeniz Bolgesi

Haritas

Kaynak:
turkiye7bolge, 2014.

Giinliik Ogiinler

Sabah kahvaltisinda genel olarak zeytin, peynir, ¢okelek, yag, recel yenilmekte; igecek ola-
rak stit ve cay tercih edilmektedir. Bazi illerde ¢ogunlukla tarhana ve mercimek ¢orbalar1
igilmektedir. Tarhana ya da bulamag ¢orbalarinin yani sira ¢ay, peynir, zeytin, kaymak,
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recel, yuamurta, domates, patates kizartmasi gibi yiyecek ve icecekler yenilmektedir. Ogle
yemeginde; bolgenin batisinda sebze yemekleri, dogusunda ise bulgurlu yemekler yapil-
maktadir. Genel olarak 6gle yemegi gecistirilmektedir. Bir giin 6nceden kalan yemekler
yenir ya da ¢orba, makarna gibi pratik yemekler yapilir. Aksam yemegine erkekler eve ge-
lecegi ve tiim aile birlikte olacagi i¢in 6nem verilir, en 6zenli yemekler hazirlanir. Yaz seb-
zeleriyle etli yemekler, sarmalar, dolmalar, kofteler, mantilar, gorbalar, bérekler, makarna,
kadayif gibi yemekler yenilir. Cogunlukla uzun kis gecelerinde yat geber ekmegi yenilir.
Yazin sogukluk, cerez, kisin ise gesitli yemek ve tathilar hazirlanir ve aksam oturmasina
gelen misafirlere de ikram edilir. Yat geber yemegi olarak kisin gerez, pilav, helva, tursu,
kahvaltilik yiyecekler, yumurta mihlama, makarna, 6zellikle ceviz helvas: pisirilir. Yazin
ise meyve, sogukluk ve ¢erez olur. Misafir olmasa da yat geber ekmegi yenilmektedir. Bazi
yorelerde yazin serinlemek amaciyla “saksagan beyni” denilen yogurt - pekmez karisimi,
ateste nohut ve yesil bugday basaklari iitiilerek yenilir. Kigin ise siit, kar ve pekmez kari-
sum1 olan “kar helvas1” yenir, sobada sogan, patates pisirilir, cerez ve zeytin, peynir gibi
kahvaltiliklar yenilir.

Gegis Donemleri
Bolgede gegis donemleriyle ilgili bilgiler alt basliklarda aktarilacaktr.

Dogum: Dogum yapan anneye, kendi saglig1 ve bebegin ihtiyac1 olan siitii saglamasi
amaciyla cesitli yiyecekler yedirilir. Akdeniz Bolgesindeki sehirlerde dogum yapan anne-
ye i¢inin yarasini beresini almasi i¢in ilk olarak “yagli balli” denilen eritilmis yag ve bal
karigimi, yag, pekmez karigimi ya da aside igirilmektedir. Yumurta sarisi, tarhana veya
igine yag katilmus aside, eritilmis yag, ¢orba veya palize verilmektedir. Siit salgilanmasi
i¢in Antakyanin bazi yerlerinde et yedirilirken bazi yerlerde tath yedirilmektedir. Bebege
ise ilk yiyecek olarak Adanada sekerli su veya Hindistan cevizi suyu, Burdurda anne siiti,
Ispartada anasonlu ¢ay, Antalya, Icel, Kahramanmarag'ta sekerli su verilir.

Bolgede ¢ocugun gobegi diisiince ¢ocuk kokmasin diye tuzla ovulur, Burdurda bal,
kaymak, pekmez, siit ve tuz karisimi bebegin viicuduna siirtiliir. Antalyada bu isi yapan
ebeye “tuz yemegi’, Ispartada “tuz as1” daveti verilir. Burdurda da bebegin gobegi diistince
akabinde kirklamadan sonra etli bulgur pilavi pisirilir ki buna “duz (tuz) as1” denilmek-
tedir. Ayrica Burdurda ailenin soyunu devam ettirecek ilk erkek ¢ocuk i¢in “kiitiik atma”
ad1 verilen eglence yapilir. Kiitiik atma téreninden sonra, gelenlere “dolet” denilen sofra
hazirlanir. Bu sofrada ailenin ekonomik durumuna gore yemek ya da gerez ikram edi-
lir. Dogumda gozaydina gelen misafirlere Adana, Antakya ve icelde kaynar, Antalya ve
Burdurda bahar denilen lohusa serbeti ikram edilmektedir. Ayrica Antakyada tatli ikram
edilmekte, mahalleye de baklava dagitilarak mutluluk paylasilmaktadir. Isparta gevresin-
de, bebegin agzina serbet veya bal siiriiliirse dilinin tatls, ylin siiriiliirse koyun gibi uysal,
Kur’an tozu siiriiliirse 4lim olacagina inanilmaktadir.

Dis Bugday1: Bebegin ilk disi ¢ikinca bugday ve nohut kaynatilip, ceviz, hashas vb.
ile birlikte tiiketilen; Adana, Antakya, Osmaniye ve icelde “hedik’, Burdurda “dis dirgiti”,
Ispartada “golle” denilen dis bugdayi yapilir.

Soz Kesme: Diigiin siireci s6z kesme ile baslar. S6z kesme hanimlarin kiz1 begenmesin-
den sonra erkekler arasinda gergeklesir. Giiniimiizde ise gengler tanisip kendi aralarinda
karar verdikten sonra usulen kiz istenir ve ayn1 zamanda s6z kesilir. S6z kesmede aileler
arasinda tatlilik olmasi, bu hayirl isin agiz tadi ile sonlandirilmast i¢in oglan evi, kiz evi-
ne genellikle bir tatli gonderir. Tathi olarak Adanada “sarig1 burma”; Antakyada “baklava,
kiinefe”; Icelde iki, iic tepsi “baklava’, diger yerlerde seker, lokum gibi tatlilar tercih edilir.
Ispartada yemek de verilir. S6z kesmede bolgenin her sehrinde yoreye 6zgii serbet, surup
veya limonata igilip lokum ve biskiivi dagitilmaktadir. Bazi yerlerde kahve de ikram edil-
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mektedir. Burdurda oglan evinden getirilen kahve ve sekerle kahve yapilip ikram edilir.
Buna “eh kavesi-kahvesi” veya “he kavesi- kahvesi” denilir. Daha sonra cay, seker ve lokum
verilir. S6zlin kesildigi Burdurda “he kahvesi i¢ildi”, “eh kahvesi i¢ildi”, kdylerde “he ¢ay:
i¢ildi”, Icelde ise “tatlis1 yendi” gibi sozlerle ifade edilmektedir.

Nisan: Antakya ve Ispartada nisan yemekli de yapilabilmektedir. Nisandan sonra
Burdurda kargilikli davet verilir. S6zde oldugu gibi nisanda da serbet, surup, limonata ik-
ramy, ailelerin durumuna gore ek ikramlarla yapilir. Nisanda karsilikli hediyelesme vardir.
Eskiden nisan masrafini genellikle oglan evi iistlenirken, giiniimiizde ise nisan1 kiz evi,
digiinii oglan evi yliklenmektedir. Giinéimiizde bir¢ok yerde s6z kesimi ve nisan bir arada
yapilmaktadir.

Diigiin Hamamz: Bolgede her sehirde diigiin hamami yapilmakta, hamamda ya da
hamamdan sonra kiz evine gidilerek cesitli yiyecek ve icecekler (icli kofte, ¢ig kofte, ki-
sir, borek, katmer, pide kebap, meyve, tatlilar, limonata, ayran vb.) ikram edilmektedir.
Ispartada tel hamami ve gelin hamami olarak iki giin, Adanada kizin tiim akrabalariin
daveti olarak giinlerce siirer. Burdurda oglan evi hamam giinii aksamu tahinli pide yapti-
rip pekmez ve peynirle birlikte kiz evine gonderir; Ispartada ise gelin hamamindan sonra
kiz evi helva kabune veya kavurma yemegi yapmaktadir (Helva kabune; Ispartada gesitli
torenlerde kurallagmis davet yemegidir. Kabune (etli pilav), kisin fasulye, yazin bamya,
irmik helvasindan kuruludur). Boélgede diigiin hamami masraflar1 genellikle oglan evi
tarafindan kargilanir. Antakyada ise hamamda 6zellikle yemek i¢in “sarmai¢i” (kisir) ya-
pilmakta, bundan baska ¢esitli dolmalar, sarmalar, pasta ve borekler, meyveler, icecekler
evlerden getirilmektedir.

Diigiin: Anadoluda diigiinlerde benzer sekilde ikramlar yapilmaktadir. Kina gecesin-
de bolgede genellikle gerez ikram edilmekte; Antakyada limonata pasta, mamul, igelde
tatlilik olsun diye eksi olmayan tath serbet ile tath verilmektedir. Alanyada lokum biskii-
vi, Antalyada kuru pasta, megrubat, ¢erez ikram edilmektedir. Diigiin, siinnet gibi 6zel
glinlerde genellikle kirsal kesimde yemek verilmektedir. Diigtin yemegi cogunlukla oglan
evi tarafindan verilmekte, baz1 yerlerde kiz evi de yemek hazirlamaktadir. Bazi yerlerde
gerdek gecesi gelin ve damadin yemesi i¢in yemek hazirlanip gelin arabasina konulmakta
ya da arkadan gonderilmektedir.

Oliim: Adana, Antalya, Burdur, Ispartada cenaze defnedildikten sonra 6lii evine dénen-
lere yemek verilir. Bolgenin bazi yorelerinde cemaate helva ekmek dagitilir. Anadolunun
pek ¢ok yoresinde oldugu gibi Akdeniz Bolgesinde de ilk giinlerde 6lii evinde yemek ya-
pilmaz, kahvalti dahil her 6giinde yakin komgu ve akrabalar tarafindan yemek getirilir.
Oliimiin tigiincii, yedinci, kirkiner ve elli ikinci giiniinde esitli yiyecekler (helva, pisi vb.)
yapilarak dagitilir, yemek verilir. Elli ikinci giin yemekli mevliit okutulur. Ispartada 6lii-
niin senesi dolmadan evinde mutlaka bir yemek verilmektedir. Bu yemek ¢ogunlukla elli
ikinci gece yapilmakta, giindiiz bile yenilse “gece yemegi” adini almaktadir. Yemekte helva,
kabune yapildig: gibi 6len kisinin sevdigi yemekler de yenilmektedir.

Kutsal ve Neseli Giinler
Bolgedeki kutsal ve negeli giinler alt bagliklar icerisinde aktarilmaktadir.

Dini Bayramlar: Ramazan ve Kurban Bayramlarinda arife giinii tiim bolgede bayram
igin yemekler, borekler, tathilar (baklava, sar1 burma, kadayif vb.) hazirlanir. Misafirle-
re seker, ¢ikolata, tatli, kahve, cay, Kahramanmaragta ¢orek (kombe) ile beraber hosaf,
Osmaniyede ise ¢ayla birlikle kombe ikram edilir. Burdur’un bazi kéylerinde bahar veya
yaza denk gelen Ramazan Bayramrnda evlerden getirilen yemeklerle cami avlusunda
tim koy halk: hep berabar yemek yerler, buna “siyrat sofras” denir. Kurban Bayramrnda
Anadolunun bir¢ok yoresinde oldugu gibi Akdeniz bolgesinde de kurban kesilinceye ka-
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dar orug tutma ve orucu kurban etiyle bozma 4deti vardir. Kurban bayraminda ciger ve
sac kavurma, 1zgara et, sis, haslama gibi yemekler yapilip yenir ve misafirlere ikram edilir.

Kandiller: Kandillerde pek ¢ok yorede oldugu gibi Akdeniz Bolgesinde de, 6zellikle
yagda kizartilmis pisi, lokma, yalangi vb. hamur isleri, pide, helva gibi yiyecekler pisirip
dagitma adeti vardir. Mira¢ Kandilinde Hz. Muhammed’in kabak yiyerek miraca ¢ikti-
gina inanildig: i¢in Antalyada o giin kabak tatlis1 hazirlanip dagitilmaktadir. Genellikle
kandillerde ve Kadir Gecesinde ibadet yapilir. Antalyada Kadir Gecesinde bir evde top-
lan1p ibadet yapildiktan sonra ev sahibi gelenlere bir sofra hazirlar, bu sofraya gelenler de
yemek getirebilmektedirler.

Hidrellez: Hidrellezde bolgenin her yerinde hep birlikte kirlara gidilerek eglenilmekte,
dilekler dilenmekte, yenilip igilerek neseli bir giin gecirilmektedir. Hidrellez icin gesit-
li kofteler (¢ig, mercimekli vb.), zeytinyagh sarma-dolmalar, borek, ¢orekler hazirlanir,
yumurta ve patates haslanir. Yiyecekler genelde evde, bazilar1 da gidilen yerde hazirlanir.
Hidrellez sabah1 Antakya ve Antalyada siit igme ddeti bulunmaktadir. Ispartada haglanmis
yumurta ve patates yenilmekte, bu yiyecekleri soyarken bir yil i¢inde tiim dertlerinden
kurtulunacagina inanilmaktadur.

Sultan Nevruz: Nevruz ginii yesillik alanlara, kirlara ¢ikilir. Bérekler, ¢orekler yapi-
lir, nohutlu pilav pisirilir, yumurta haslanir, haglanmis yumurtalar birbirine tokusturulur.
Alanyada nevruzda tam mevsimi olan ¢agla cacig1 yapilir, taze bakla yemegi ile beraber
yenilir.

DOGU ANADOLU BOLGESi MUTFAK KULTURU

Malatya, Erzincan, Erzurum, Ardahan, Kars, Igdir, Agr1, Van, Hakkari, Bitlis, Mus, Bingol,
Tunceli, Elazig ve Malatya illerinden olusan Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiirii giin-
lik 6gtinler, gecis donemleri, kutsal ve neseli giinler alt bagliklar: altinda aktarilacaktir.

Dogu Anadolu Bolgesi
Haritas

Kaynak:
turkiye7bolge, 2014.
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Giinliik Ogiinler

Bolgede sabah kahvaltisinda genellikle pekmez, bal, yumurta, peynir, lor, regel, ¢ecil (6rgii
peynir), deriye tepilmis peynir (kiiflii peynir) tereyags, zeytin, kaymak tiiketilir. Ogle ye-
meginde kuymak, hasil, yumurta sinoru, kahvaltilik, manti, makarna gibi hamur isleri
vardir. Aksam yemeginde ¢orba (genelde bugday arpadan), et yemekleri, hingal, kesme
asl, kaz kavurma, et kavurma, eriste veya pilav yapilir. Salatalik domates sgiis veya ayran
da yemege eslik eder. Yats1 ve sonrasinda ise mideye rahatsizlik vermeyen hafif yiyecekler
yenir. Kahvalt: tiirtinde yiyecekler tercih edilir.

Gecis Donemleri
Bolgedeki gecis donemleri ve mutfak kiiltiiriiyle iligkili bilgiler alt basliklarda aktarilacaktir.

El¢i Gitme- S6z Kesme: El¢i, Anadoludaki dintir karsihigidir. El¢ilik bir sanattir. Her
kisinin el¢ilik yapamayacag1 kanaatinin yaygin oldugu Kars'ta, bu is i¢in secilenler Kéyiin
buytkleri sayilmis kisilerdir. El¢i ne kadar ¢ok taninmis olursa etki ve sonug o kadar iyi
olur. Yalniz ne olursa olsun el¢iler arasinda erkegin yakin akrabalar1 ve babast bulunur.
Kiz tarafinin ister olumlu ister olumsuz olsun gelen elgileri 4det icabi iyi karsilamas: gere-
kir. Eger kiz tarafinin niyetleri olumlu ise, sirni (tatl1) yemek giinii kararlastirilir. Karalas-
tirillan giinde oglan tarafi seker, kolonya ve meyve getirerek oradakilere ikram eder. Cogu
zaman pey (beh) de bugiin yapilir. Bu hélde kiz tarafina armaganlar ve bir yiiziik getirilir.
Beh, diigiin 6ncesinin en 6nemli olaylarindandir. Kiz ve oglan taraflari kiz evinde topla-
nirlar. Meyve, kolonya, kalaga (basortiisii) gotiirtliir. Oglan tarafi ayrica bagortisiiniin bir
kosesine bir miktar para baglar. Bu para baghigin bir kismidir.

Nisan: Beh ile kararlagtirilan nisan tarihinde, oglan evi behdekinden daha biiyiik bir
kalabalikla kiz evine gider. Kiz tarafi da kendi tanidik ve akrabalarini nisana ¢agirir. Ni-
sana ¢agirilanlar cogunlukla kadinlardir. Nisanda masraf daha ¢oktur. Oglan tarafi birkag
kat elbise buna gore ayakkabi bir o kadar ¢camagir birkag tane basortiisi, kiipe, altin bilezik
vs. gotiiriir. Ayrica kiz tarafina piring, ¢ay, seker ve bir ya da birkag koyun oglan tarafindan
gotiiriliir. Ogle yemegi yenir ve merasim baglar. Yemekten hemen sonra oglanin annesi
nisan i¢in gelen esyalar1 misafirlere gosterir. Behde oldugu gibi seker ve meyve dagitilir.

Diigiine Kadar: Once kiz ve oglan taraflar1 tekrar toplanirlar. Diigiin esyasi igin de
hediye almak adettir. Bir de diigiine birka¢ giin kala kiz evine hediyeler gonderilir. Yiyecek
maddeleri birkag si1r veya koyun, yag, piring, kuru tiziim, ¢ay, seker vs.dir.

Diigiin: Gelin kapiya gelince yine ¢algilar ¢alinir, bir kazan iizerine bir ¢ay tabagi ko-
nur, gelin bunu ayagryla kirar ve igeri girer. Gelin igeri girmeden evvel ayagina bir kurban
kesilir. Aksam ezanindan sonra ayni sekilde oglan sagdicinin evinden oglan sahi kalkarak
oglan evine gelir. Boylelikle gelin ve damat ayn1 eve gelmis olurlar. Gece erkeklere bir ko-
yun kesilir. Buna doggar1 ad1 verilir. Yemek yenildikten sonra para toplanir. Bu paralar kiz
yengesine verilir. Boylelikle diigiin sona ermis olur.

Kutsal ve Neseli Giinler

Arefelik: Arefelik toplama geleneginde arefe giinii findik, fistik ve ceviz toplanarak, bay-
ram bir giin dncesinden kutlanmaya baglanir. Bu aliskanlik ¢ocuklarin paylasma ve sos-
yallesme duygusunu gelistiririr.

Bayramlar: Bayramlarda ¢orba deyince ilk akla gelen ayran ve kesme ¢orbalaridir.
Yemekler de bayrama 6zgii olarak itinayla yapilir. Yaprak sarmasi, borek ve etli yemek-
ler vazgecilmezlerdendir. Tathilardan siitlag, kadayif, baklava, demir tatlis1 bayramlarla
onemli bir yer edinir. Hosaflardan ise elma, kayisi, asma ve kizilcik hosaflar1 hazirlanir.
Ozenle hazirlanan yemekler, bayram ziyaretlerinde misafirlere ikram edilir.

Arife: Arefe olarak da dile
getirilen belirli bir giiniin, olayin
bir onceki giinii veya ona yakin
giinler, dn giin.
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Hidurellez: Hidirellez aksami, giil dalina asilan yumurta, sabah namazindan sonra
alinir. Yumurta {izerinde yaziya benzer bir takim isaretler aranir. Isaretlerin bulunma-
s1 kismetin acilacagini gosterir. Ayrica yumurta kimseye gosterilmeden yenirse kismetin
acilacagina inanilir. Hidirellez gibi Hidirnebi térenlerinin 6nemli kismi, kismetin agilmasi
ile ilgilidir. Yedi gen¢ kiz, yedi kapidan, yedi tiirléi kuru yiyecek (bulgur, piring, nohut,
fasule gibi) toplarlar. Bunlar1 hi¢ konusmadan &giitiip un haline getirirler. I¢cine bol mik-
tarda tuz katilir. Buna Hidirnebi Kavudu denir. Uyumadan 6nce iki rekat namaz kilinir ve
tuzlu kavuttan yenir ve niyet tutularak uyunur. Bu toreni gercaklestirenleri, rityalarinda
evlenecekleri kisiyi goreceklerine inanilir.

GUNEYDOGU ANADOLU BOLGESi MUTFAK KULTURU

Adryaman, Batman, Diyarbakir, Gaziantep, Kilis, Mardin, Siirt, Sanlurfa ve Sirnak ille-
rinden meydana gelen Giineydogu Anadolu Bolgesinin, cografi sartlarinin olusturdugu
kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirti bulunmaktadir. Bu mutfak “verimli hilal” adiyla anilan
Firat ve Dicle nehirleri arasindaki topraklarda tiretilen tahil, et, yogurt, baklagillerin se-
killendirdigi bir mutfak olarak dikkat ¢ekmektedir. Siiphesiz Gaziantep ve Siirt'in fistiklar:
ile zeytin ve akarsu boylarinin sebze meyveleri de bu mutfagin diger elemanlaridir (Halicy,
2015: 11).

Boliimiimiiziin bu baglig: altinda bolge; ogiinler ve gecis donemleri; kutsal ve negeli
glinler; kishik yiyecekler; pisirme yontemleri ile yemekler gibi konular altinda 6z bir sekil-
de ele alinacaktir.

Giineydogu Anadolu
Bolgesi Haritast

Kaynak:
turkiye7bolge, 2014.

Giinliik Ogiinler

Giineydogu Anadolu Bolgesinde eskiden giinde iki ana 6giin yemek yenirdi. Sabah ve ak-
sam kuvvetli yenilir, 6glenleri ise hafif yiyecekler tercih edilirdi. Gintimiizde ise ti¢ 6gtin
yeme aliskanliginin yerlesmekte oldugu belirtilmektedir. Bolge illerinde sabahlar1 pey-
nir, zeytin, yag, bal gibi yiyeceklerden olusan olagan kahvaltinin yani sira 6zellikle ev dist
mekénlarda gesitli et ve sebze yemekleri yenmesi aligkanliginin devam ettigi sdylenebilir.
Bolgede kahvalt: saatlerinde ev diginda tiiketilen yemeklerin baginda, ciger ya da cartlak
kebaby, kelle ve paga corbast gelmektedir. Ayrica Siirt'te biryan, Gaziantep’te beyran ve
katmer, Diyarbakir ve Kilis'te patates, patlican, biber kizartmasi, Sanliurfada nohut tavasi
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da kahvaltida yenilebilmektedir. Ogle 6giiniinde ev disinda kebap veya lokanta yemekleri
yenilmesi 6rneklerine daha ¢ok varlikli kesim arasinda rastlanmaktadir. $anlurfada lo-
lazli diirmiik, Gaziantep’te nohutlu diiriim gibi yiyecekler dar gelirlilerin ev disinda tercih
ettikleri yiyeceklerdir. Evlerinde ise 6gle 6giinii hafif yiyeceklerle gegirilmekte, dikkat ve
6zen aksam yemegine yoneltilmektedir. Bolge evlerinde en ¢ok 6nem verilen yemek 6gii-
nii aksamdir. En emek yogun ve en lezzetli yemekler aksam 6giint igin hazirlanmaktadir.

Gecis Donemleri

Bolgede dikkat ¢eken gecis donemleri dogum; lohusa hamamu; dis hedigi; stinnet; askere
ugurlama; s6z kesme; nisan; nikah; diigiin hamami; ceyiz asma; kina gecesi; diigiin; diigiin
ertesi; digiin daveti ve 6limdiir.

Dogum: Giineydogu Anadolu Bolgesinde dogum cergevesinde bir dizi gelenegin i¢
ice oldugu goriilmektedir. Yeni dogan bebege Adiyamanda koyun gibi sessiz olsun diye
koyun siitli verilmektedir. Sanlurfada bebege bagirsaklar: temizlensin diye nisan aymda
elde edilen ve sar1 yag olarak adlandirilan tereyag: verilmektedir. Mardinde i¢ini temiz-
leyip sancisini alsin diye erimis tereyagi ile pekmez, Diyarbakirda tereyag: verilmektedir.
Sirnak’ta ise gezu pekmezi verilmektedir. Gaziantep'te bebegin agzina giil yapragina dam-
latilmis sekerli suyun verildigi belirtilmektedir. Diger illerde de sekerli su verildigi ve gii-
niimiizde bunun tiim bolgede yayginlastig1 anlagilmaktadir. Batman ve Diyarbakirda do-
gum yapan lohusaya, i¢inin yarasini beresini temizlemesi i¢in, yagda pisirilen yamurtanin
tizerine pekmez gezdirilerek hazirlanan “heko dims” yedirilmektedir. Mardinde erimis
tereyagla pekmez veya yumurta, un ve pekmezden yapilan “isfiri” yedirilmektedir. Taze
anneye Adiryaman, Gaziantep ve $anlurfada bulamag, kuymak, kayganak, Kilis'te piring
gorbast verilmektedir. Gaziantep'te ayrica kiz doguranin kuymak, oglan doguranin oglak
yedigi belirtilmektedir. Lohusaya Siirt'te dnce tereyagda yumurta, sonra mirtoga ya da
heko dims yedirilirken, Sirnak’ta 6nce heko dims, sonra mercimek ¢orbasi verilmektedir.
Bolgede dogum yapan lohusaya ilk giinlerde siit, ¢orba, pelte, bulamag gibi yiyeceklerin
sunulmasi, daha sonra, altin basta olmak tizere cesitli hediyelerin verilmesi yaygin bir
gelenektir. Cesitli kaynaklarda $irnak’ta ve Siirt'te sirani, Diyarbakirda katkat, sekerlo-
kum 6zel olarak belirtilmektedir giintimiizde ¢ikolatanin da génderildigi ifade etmektedir.
Bolgede lohusay: kutlamaya gelenlere esitli yiyecekler ikram edilmektedir. Yazin soguk,
kisin sicak bir serbet veya kaynar da denilen lohusa serbeti ile ¢erez yaygin olarak su-
nulmaktadir. Gaziantepte erkek ¢ocuk dogan evin kapisina ¢ocuklar gelerek “ya seker
ya ¢ocuk” diye tas atmakta, onlara evden seker dagitilmaktadir. Sirnak’ta bulgur, cerez,
dolma 6ne ¢ikarken Kilis'te kerebig, kahke, kaynar ikrami dikkati ¢ekmektedir. Konuklara
Sanlurfada giil suyu, ¢ay, kurabiye sunulurken; Batmanda ¢orek, cevizli sucuk, karpuz ge-
kirdegi ikram edilmektedir. Lohusa ziyaretine gelenlere Diyarbakirda ¢orek ve cay, Siirt'te
helva sunulmaktadir. Mardinde kulige ikrami dikkati ¢ekerken farkli inan¢ mensuplari
likor ikram etmektedirler.

Siirekli anlatimlarimizda yer verdigimiz “lohusa” ne demektir?

Lohusa Hamami: Lohusa hamami gelenegi Kilis ve Gaziantep'te bulunmaktadur. Kilis
ve Gaziantep'te “Lefse Hamami” olarak adlandirilan bu gelenege gore, lohusanin ilk ha-
mamina misafirler davet edilmekte, hamamda ¢esitli ikramlar yapilmaktadir. Lohusa i¢in
tar¢in, karanfil, Hindistan cevizi, zencefil gibi baharatla “siidiit” hazirlanmaktadir. Varlikl
aileler siidit i¢ine bal, maddi durumu zayif aileler ise pekmez koymakta ve tiim bu kari-
sim kaynatildiktan sonra tepsiye alinmakta, tepsinin gevresi mumlarla siislenmektedir.
Lohusa eger ilk gocugunu dogurmus ise hamam gelinligini giyerek gelmekte, hamamdaki
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havuzun etrafinda birkag kez dolandiktan sonra soyunma odasina gidip gelinligini ¢1-
kartip yerine geceligini giyerek yeniden hamama girmekte ve tepsideki siidiitiin iistiine
oturmaktadir. Kaynana gelip siidiitii gelinin her tarafina siirmektedir. Lohusa stidiit eriyip
akincaya kadar beklemekte, sonra yikanmaktadir. Bu davet yemekli olabildigi gibi, kura-
biye, serbet gibi ikramlarla da yapilabilmektedir.

Dis Hedigi: Bebeklerin ilk diglerinin ¢ikisi Anadolunun her yéresinde ¢esitli toren-
lerle karsilanir. Glineydogu Anadoluda ¢ocugun ilk disi ¢iktig1 zaman, tizeri haslanmis
bugday, nohut ve cesitli cerezlerle siislenmis bir sini hazirlanarak es, dost, akrabalar davet
edilmekte, birlikte egelenerek hos vakit gecirilmektedir. Disi ilk goren kisi bebege hedi-
ye getirmektedir. Bir kalbur i¢ine konmus Kuran-1 Kerim, ayna, makas ¢ocugun 6niine
getirilmekte, cocugun eline ilk aldig1 nesnenin gelecekteki meslegini isaret edecegi dii-
stintilmektedir. Daha sonra ¢ocugun basindan bugday sagilmakta, sacilan bugdaylardan
gocugun baginda kalanlari, disleri giizel olan biri, agziyla alarak bahcedeki yesil ¢imlerin
lizerine atmakta, boylelikle ¢ocugun dislerinin giizel olacagina inanilmaktadir. Cocugun
basindan sagilan bugdaylar ipe dizilip ¢ocugun sagina ya da omzuna asilmakta, kuruyana
kadar orada bekletilmektedir. Bélgenin timiinde bulgur ve nohut ayni sekilde kaynatil-
maktadir. Sadece Siirt'te sulu olarak pisirilmekte, Adiyamanda ise “hedik” seklinde pisi-
rilmektedir.

Siinnet: Erkek ¢cocuklarin topluma adim atma torenleri olarak degerlendirilebilecek
olan siinnet, Giineydogu Anadolu Bélgesinde diigiine benzer bir sekilde kutlanmaktadir.
Diigiinde oldugu gibi siinnet i¢in de kina gecesi diizenlenmekte, stinnet toreni, ailenin
ekonomik durumuna gore yemekli veya yemeksiz yapilabilmektedir. Yemekler stinnet
merasimi i¢in de gegerli olmaktadir. Kilis'te siinnetin yaz tatilinde igdelerin ¢igek a¢tig1
giinlerde yapilmasi tercih edilmektedir. Gaziantep'te siinnet merasimi gibi bir adet olma-
y1p ¢ocuk yedi giinliikken siinnet edilmektedir.

Askere Ugurlama: Erkekler i¢in hayatlarinin 6nemli bir dénemi, askerlik ¢agina gir-
meleri ile baglamaktadir. Bolgede askere ugurlama davul zurnalarla yapilmakta, akraba-
lar tarafindan yemek daveti verilmektedir. Davette askere gidecek delikanlinin sevdigi
yemekler yapilmaktadir. Sanhurfada kismeti ¢eksin diye askere gidecek delikanliya kii-
lince, agz1 agik veya agzi yumuk 1sirtilmakta, yarist 1sirilmis bu yiyecek evin bir yerine
asilmaktadir. Delikanlinin askerden gonderdigi mektuplar bu yiyecegin iizerinde birikti-
rilmektedir. Asker doniisii, bu mektuplar yakilmakta, atesi tizerinde yaga yumurta kirila-
rak pisirilmekte ve delikanliya yedirilmektedir. Kiiliinceden de bir parca tekrar yedirilerek
kalan1 kurda kusa yem olsun diye disar1 konulmaktadir. Siirt'te askere gidecek delikanliya
bir ekmek parcasi 1sirtilmakta, bu parga delikanli askerden dénene kadar bekletilmekte,
askerden sag salim doniince de tekrar bir pargasi 1sirtilip yedirildikten sonra kalan kismi
kap1 digina konularak kurda kusa verilmektedir. Sirnak’ta askere gidecek delikanliya kilul
ekmegi ya da tandirda pisirilen bahismat 1sirtilmakta, artan parca duvara asilip delikanl
donene kadar bekletilmektedir. Diyarbakirda ise kismetinin ¢ekmesi i¢in bir tabaga un
konulmakta, askere gidecek delikanli elini 6nce bu una basmakta, sonra sokak kapisinin
disina vurmakta, en sonra da kapinin ist esigine siirmektedir. Kilis'te askerin gonderdigi
mektuplarla tutusturulan ateste yumurta pisirildigi bilinmektedir.

S0z Kesme: S0z kesme genglerin evlilige ilk adimidir. Tiim bolgede s6z kesmede erkek
tarafi biitiin masraflar: yiiklenmektedir. Kiz istemeye gidildiginde 6nce kahve, sonra tat-
11 bir gerbet, surup gibi icecek verilmesi adettir. Diyarbakirda lohusa serbeti gsekerinden
yapilan serbet, seker lokum kurbiyesiyle verilmektedir. Gaziantep'te s6z kesimi yemekli
de yapilabilmekte, {iziim siras: veya tiziimden yapilan fistik bastik, sucuk gibi yiyecekler
verilmektedir. Mardin ve Sanliurfada da yemek adeti bulunmaktadir. Siirt ve Adiyamanda
baklava ikram edilmektedir. Adiyamanda baklava her zaman oldugu gibi s6z kesmede de
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yogurtla birlikte servis edilmektedir. Kilis'te kiz istemeye gitmek “sakal altindan gegeme-
ye gitmek” seklinde tabir edilmekte ve biitiin bolgede oldugu gibi erkek tarafi tepsilerle
baklava, kadayif gibi tatlilar getirmektedir. Batmanda kirmizi helavi, pekmez serbeti ve
erkek tarafi ne getirirse o ikram edilmektedir. Sirnak’ta s6z kesme merasiminde kiz evine
on beg cuval seker, on tepsi baklava, on kutu lokum, on kilo misafir sekeri, ¢uvallarla ceviz
ve kuru tiziim gonderilmektedir. Glintimiizde s6z kesmede bolgede ¢ay, mesrubat, pasta,
biskiivi ikramlar da goriilmektedir.

Nisan: Evlilige giden ikinci adim nisandir. Nisanda biitiin bolgede oglan evi kiz evine
bir ¢uval kesme seker, bir ¢uval toz seker, kahve, biskiivi gibi yiyecekler gondermektedir.
Diyarbakirda seker ¢uvalina hali veya ipek kumas sarilmaktadir. Kilis’te nisan tesekkiir
olarak adlandirilmakta, erkek tarafi s6z kesmede oldugu gibi kiz tarafina tepsilerle bakla-
va veya hanimgobegi tatlis1 gondermektedir. Nisan ertesi kiz evi artan yiyecekleri komsu-
lara ikram olarak géndermektedir. Batmanda nisanda “silliki dims” ikram edilmektedir.

Nikdh: Nikah tim bolgede eskiden kapi arkasinda vekillik alinarak kiyilmakta olup
nikéha gelen konuklara kahve, seker, lokum ikrami yapilmaktaydi. Kilis'te limonata, kah-
ke; Sirnak’ta kahve, ¢ay ve baklava ikram edilmekteydi. Gaziantep'te imam nikah kiymaya
sabah namazindan sonra gelirse kendisine ve konuklara kahvalt1 hazirlanmaktaydi. Gii-
niimiizde nikdh muamelesi belediyede gergeklestirilmekte olup konuklara nikah sekeri
ikram edilmektedir.

Diigiin Hamama: Bolgede Mardin, Batman ve Sirnak disinda her sehirde diigiinden
once digiin hamami gelenegi glinlimiizde de siirdiiriilmektedir. Mardinde diigiin hama-
mi degil ama nisandan 15 giin sonra gidilen bir hamam ddeti bulunmaktadir. Buna gore
gelin aday1 nisanli kiz, oglan evi tarafindan hamama gétiiriilmekte ve bir de hamamda
gozlenmektedir. Diiglin hamamu tiim ailenin ekonomik durumuna goére davullu zurnaly,
yemekli olabilmektedir. Diigiin hamaminda mevsim sebze ve meyveleri, ¢esitli serbetler,
suruplar ve mesrubatlar ikram edilmektedir.

Ceyiz Asma: Biitiin bolgede ekonomik duruma gore yemek ziyafeti veya kahve, seker,
serbet, kurabiye, cerez, megrubat gibi ikramlar yapilmaktadir. Kilis'te kiz evinden kam-
yonla alinan ¢eyiz, sehirde dolastirildiktan sonra ¢iftin birlikte yasayacaklar1 evlerine go-
tirtilmektedir. Gelin aday1 kizin ¢eyizi kiz evinden giden misafirler tarafindan yeni eve
yerlestirilmektedir. Oglan evi konuklara lahmacun, otuk, Kilis tavasi, yogurtlu kofte, cen-
net camuru, baklava gibi yiyeceklerden olugan davet yemegi vermektedir. Sirnak’ta ceyiz
asma giiniinde herkes diigiin hediyesini de getirmektedir. O giin getiremeyenler hediyele-
rini kina gecesine yetistirmektedir.

Kina Gecesi: Her yerde kalabaliga gerez ikrami yapilmakta, kalabalik dagildiktan son-
ra kalan yakinlara kahvalti ¢ikarilmaktadir. Diyarbakirda seker, lokum, peynir, regel ve
¢orekten kurulu kahvalt1 karagla birlikte verilmektedir. Konuklara Gaziantepte meyve,
surup, bastik sunulurken; Siirt’'te kavun, karpuz ¢ekirdegi verilmektedir. Mardinde yazin
visne serbeti, kigin kaynatilmis tar¢in ve stit ikram edilmektedir. Sanlurfada sucuk, bastik
gibi yiyecekler kina gecesi yiyecekleridir.

Diigiin: Dugiin bolgenin bazi yerlerinde yemekli, baz1 yerlerinde yemeksiz yapilabil-
mektedir. Adryamanda kig mevsiminde kuru fasulye, yaz mevsiminde yesil fasulye sulusu
ikram edilmektedir. Diigiinde varlikli aileler konuklarma piring pilavi, maddi durumu
daha sinirl aileler ise bulgur pilavi ve ayran ikram etmektedirler. Varlikls aileler ikramla-
rina kaburga ve yogurtla birlikte baklava da ilave edebilmektedirler. Batmanda konuklara
etli piring veya bulgur pilavi ikram edilmekte, buna ilaveten yaz mevsiminde kazanda
tirsik, kig mevsiminde ise kuru fasulye ve ayran da servis edilmektedir. Diyarbakirda genel
olarak yogurt corbasi, meftune, duvakli pilav, karas veya hosaf, serde ikram edilmektedir.
Varlikl: aileler bu listeye kaburga, su boregi ve baklava ilave edebilmektedir. Gaziantep’te
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kisin yogurtlu ¢orba, kabaklama, piring pilavi ve tathh sunulmaktadir. Yaz mevsiminde
ayn1 liste uygulanmakta, sadece kabaklama yerine dograma ikram edilmektedir. Kilis'te
diiglin yemegi evde sunuluyorsa sofrada kabak veya patlican bastirmasi ile bulgur veya
piring pilavi bulunmaktadir. Bazen baklava da ilave edilmektedir. Salonda sunuluyorsa o
zaman ikramlar arasinda mutlaka kebap ve baklava da yer almaktadir. Mardinde fasulye,
pilav, ayran, sogan sunulmaktadir. Tatli olarak da kisin baklava, yazin ise zerde ikram
edilmektedir. Siirt'te kofte, dolma, perde pilavi veya tavuklu pilay, siitlag, komposto, zerde
sunulmaktadir. Sanhurfada digiiniin birinci giinii dograma ve pilav, kinci giin fasulye
ve pilav, ticlincii giinii ise tizmeli pilav ve zerde ikram edilmektedir. Sirnak’ta mehre (ka-
bakli), haglama (avga gusti) tavuklu pilav, cigerli bulgur pilavi veya sehriyeli piring pilavy,
gutili, dolma, bademli, cevizli ve findikli kayis1 hosafi davetlilere sunulan yemeklerdir.

Diigiin Ertesi: Adiyamanda diigiin ertesinde oglan evinde, gelen konuklara ikram edi-
len yiyecekler artan diigiin yemekleri ile ¢orek, kurabiye ve gay olarak siralanmaktadir.
Tatl1 olarak yogurt esliginde baklava veya kadayif sunulmaktadir. Batmanda diigiiniin
tiglincll glinti yeni gelinin annesi firinda kizarttigi tavugu tandir ekmegi ve kirmizi he-
lavi ile oglan evine gotiirmektedir. Daha sonra damat kiz evine, kizin ailesinin yasadig:
mekéna el 6pmeye gitmektedir. Bir hafta sonra yeni gelinin babasi veya agabeyi kizlarini
oglan evinden alip baba evine el 6pmeye getirmektedirler. Yeni gelin baba evinde bir haf-
ta kaldiktan sonra kaympederi veya kayni tarafinda baba evinden alinarak kendi evine
gotiiriilmektedir. Bu gelip gitmelerde en giizel yemekler ikram edilmektedir. Gaziantep’te
diiglintin ertesi giinii damat tarafi kiz annesine seker ve katmer gondermektedir. Kilis'te
diglintin ertesi giinii erkek tarafi kiz evine tath gondermektedir. Siirt'te diigiin ertesi kah-
valtidan sonra yakin akrabalar ve diger misafirler oglan evine gelmekte bir téren yapila-
rak, konuklara sirani ikram edilmektedir. Sanliurfada gelinin geldiginin ikinci giint da-
mat evinde duvak yemegi verilmektedir. $irnak’ta ise diigiiniin ertesi giiniine “ser sabahi”
denilmekte, eglenceler diizenlenmektedir. Tkram olarak i¢i soganl gutile sunulmaktadr.

Oliim: Oliim torenlerinin vazgecilmez yiyecegi olan helva, Giineydogu Anadolu Bél-
gesindeki 6limle baglantili yemeklerde de yaygin bir yere sahiptir. Adiyamanda 6liimiin
ikinci veya tigiincti glinii kara topak helva yapilmakta, helva pidelerin i¢ine konarak meza-
rin baginda yenilmektedir. Batmanda ilk giin kazanlarla yemek yapilmakta, taziyeye gelen
tiim ziyaretcilere ikram edilmektedir. Oliimiin Gigiincii giinii helva ekmek dagitilmakta,
kirkiner giinii yemekli mevlit okutulmakta ve elli ikinci giiniinde sadece dua okunmak-
tadir. Diyarbakirda ilk giin “kazma helvas1” denilen un helvas: yapilip dagitilmaktadir.
Gaziantep'te ilk giin mezarda kahke, cevizli sucuk, bastik gibi yiyecekler dagitilmaktadir.
Kirkincr giin helva, igli kofte veya pisi yapilmaktadir. Kilis'te taziyeye gelenler zeytinyagl
olmayan yemek veya tath getirmekte, buna “kazma takirtisi” denilmektedir. Birinci giin
evde irmik helvas1 ekmek ikram edilmektedir. Kokusu semaya ¢iksin diye {igiincti giin
lahmacun, kirkinci giin tava semsegi, elli ikinci giin un veya irmik helvas: dualar egliginde
yapilmaktadir. Siirt'te ilk giin ekmek, helva dagitilmaktadir. Sanlurfada ilk hafta 6li evine
akraba ve yakinlardan yemek gelmektedir. ilk cuma yufka ekmegine sarilmis helva, son-
raki giinlerde ise konu komsuya tuz ekmek dagitilmaktadir. Sirnak’ta ise 6liiniin hayrina
ii¢ cuvaldan on guvala kadar bugday dagitilmaktadir.

Kutsal ve Neseli Giinler

Bolgede dikkat ¢eken kutsal giinler iftar, sahur, Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami, kandil-

ler, agure giini, Paskalya Bayrami, Hidirellez, sultan nevruz, hasit merani, Cigor Bayramidur.
Iftar: Giineydogu Anadolu Bolgesinde en giizel yemekler iftar igin hazirlanmaktadur.

Adryaman ve Batmanda orug, su ve hurma ile agilmaktadir. Batmanda her giin bir eve ye-

mek gonderilmektedir. Diyarbakirda ilk iftarda, otuz giin tespih ¢eksin diisiincesiyle kes-
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kek yapilmakta ve bu keskek yedi farkli kapiya gonderilmektedir. Orug¢ meyan serbetiyle
acilmaktadir. Gaziantepte iftarda mutlaka ¢ig ya da pismis kofte bulundurulmaktadir.
Kilis'te ilk iftarda keskek yapilmakta, evin oglu nisanli ise kiz evine yemek gonderilmekte-
dir. Siirt’te arife giinii biklok denilen tandir ekmegi yapilmakta; oru¢ hurma, incir gibi bir
tatlt ve su ile agilmaktadir. Sanlhurfada iftarda ¢ig kofte mutlaka yapilmaktadir. Sirnak’ta
ise orug su, hurma veya kirmizi beyaz Sirnak lokumu ile agilmakta, ilk iftarda zikir ¢ekile-
cegi inanciyla mutlaka keskek yapilmaktadir.

Sahur: Sahurda Adiyamanda tapama, kilor ve kahvaltiliklar yenilmektedir. Batmanda
kahvaltiliklar, ¢ay ve aksamdan kalan yemekler yenilmektedir. Gaziantep'te kahvaltiliklar,
kiinctikli kahke, yogurtlu ¢orba yenilmektedir. Kizlar1 niganl olan aileler sahur daveti
yapmaktadir. Diyarbakirda gay esliginde kahvaltiliklar veya katkat yenmekte, ¢orba da
iilebilmektedir. Kilis'te kahvaltiliklar, borekler veya aksamdan kalan yemekler yenilmek-
tedir. Evde nisanli kiz veya erkek varsa aileler birbirlerine karsilikli sahur yemegi gon-
dermekte veya davet yapmaktadirlar. Siirt'te kahvaltiliklar, bulgur veya piring pilavi, yu-
murta yenilebilmekte, cay i¢ilmektedir. Sanliurfada ¢ig kofte iftar gibi sahurda da mutlaka
bulundurulmaktadir. Kahvaltiliklar veya aksamdan kalan yemekler de yenilebilmektedir.
Sirnak’ta ise “pasiv” denilen sahurda kigin kavurma, yazin yumurta, peynir ve kahvalti-
liklar cay esliginde yenilmekte, sade tahin de sahurda bulundurulmaktadir. Aksamdan
kalanlar da yenilmektedir.

Ramazan Bayrami: Topluca bayramlagsmadan sonra kahvalti yerine bayram yeme-
gi yenilmektedir. Bayram yemegi olarak Adiyamanda kuru fasulye pilav yapilmakta ve
yemege mutlaka misafir davet edilmektedir. Gaziantep'te yuvarlama, Kiliste orman,
Sanlurfada tizmeli pilav, $irnak’ta avga gusti (haslama et) mutlaka yapilmaktadir. Her
yerde mutlaka zerde ve siitlag yapilmaktadir. Zerde ve siitlag hem aile i¢inde tiiketilmekte
hem de bayram ziyaretine gelen misafirlere ikram edilmektedir. Diyarbakirda karas da
yapilabilmektedir. Bolge illerinde misafirlere kahve, seker, siitlag, zerde ikram edilmek-
tedir. Ozel olarak Gaziantep'te astarli siitlag, Kilis'te kerebig ve kahke ikram edilmektedir.

Kurban Bayrami: Kurban Bayrami 6ncesinde tatlilar yapilmaktadir. Gaziantep'te is-
tenirse Ramazan Bayramrndaki gibi yuvarlama yapilmaktadir. Diger sehirlerde kurban
etinden sis kebap, et 1zgaralar1 gibi yiyecekler hazirlanmakta ve 6nceden yapilan tathilar
yenilmektedir. Kurban Bayrami giinii kurban kesimi bitip kurban etinden bir parcas: ye-
necek hale getirilip masaya ¢ikarilincaya kadar orug tutulmakta, orug kurban etiyle agil-
maktadir. Kurban Bayramr'nda eve gelen ziyaretcilere kahve, seker, zerde, siitlag, kahke,
kerebig gibi ikramlarda bulunulmaktadir.

Mevlit Kandili: Adiyaman, Mardin, Siirt, Gaziantep ve $anhurfada maddi durumlar:
iyi olmayanlara yemek verme adeti yaygindir. $anliurfada eskiden varlikli evlerin kapisin-
da sofra agilip etli tirit dokiilerek ihtiyaci olanlara yedirildigi bilinmektedir. Gliniimiizde
Adiyamanda biitiin kandillerde tavuklu pilav ve lokma yapilmakta hem aile i¢cinde yenil-
mekte hem de konu komsuya dagitilmaktadir. Sanlurfada aya kofte, semsek, bulamag,
agz1 agik, agz1 yumuk, lahmacun, peynirli halka tatlis1 veya gillik tathis1 dagitilmaktadir.
Kilis'te yemek, lahmacun veya helva ekmek dagitilmaktadir. Diyarbakirda zingil veya lok-
ma; Siirt'te yemek, yemek yapilamiyorsa ekmek ve helva servis edilmektedir. Batmanda
mevlit okutulmakta ve biskiivi, lokum dagitilmaktadir. Gaziantep'te yaz mevsiminde ser-
bet zebil olmakta kis mevsiminde ise yemek ikrami yapilmaktadir. Sirnak’ta ayrica “asi-
masi” yapilmaktadir. Bunda ¢ocuklar tekerlemeler soyleyerek evlerden meyve, seker gibi
yiyecekler istemektedirler. Geng kizlar ve gelinler de hava kararinca taninmayacak kiya-
fetlere burtinerek kapilari alip yiyecek talep etmektedirler.

Mirag¢ Kandili: Mardinde beyaz seyler (piring pilavy, siitlag, muhallebi gibi) pisirilip yen-
mesi ve dagitilmasi sevap sayilmaktadir. Sirnak’ta ise eve mutlaka siit alinip icilmektedir.
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Asure Giinii: Bolgede asure yapip dagitma gelenegi her sehirde bulunmaktadir. Asure
sekerle yapildig: gibi pek ¢ok yerde renk vermesi i¢in asureye pekmez de katilmaktadir.
Sirnak’ta asure giinii “asi-masi” yapilmaktadir.

Asure giinii hakkinda detayli bir aragtirma yapiniz.

Paskalya Bayrama: Paskalya giinii Hristiyanlar a¢ olarak kiliseye giderler. Burada sa-
rap ve ekmek {izerine dualar edilir. Ekmek kirilir, birer pargasi saraba batirilarak yeni-
lir. Eve doniince sofraya kaburga ve pilav, haslanmis renkli yumurta, paskalya ¢oregi ve
pekmezli lebeniyeden ibaret bayram yemegi konur. Once kaburga ve pilav yenilir. Tatlt
olarak pekmezli lebeniye, yumurta ve ¢orek gelenlere ikram edildigi gibi komsulara da
gonderilir. Lebeniye Hz. Meryenvin safligini, bekaretini temsil etmekte ve seving anlami-
na gelmektedir. Yumurta hayat anlamina gelir. Tiim varliklar yumurtadan olusur. Paskalya
coregi ise Hz. Isa’nin yukar1 odada havarilerle goriistiigii son giin, iizerine dua ettigi ek-
megi ifade eder.

Hidirellez: Adiyamanda Nakibin Havuzuna veya Yedi Kardaslara gidilerek mer-
cimekli kofte, haglanmis yumurta, yesillik gibi yiyecekler yenilerek kutlanmaktadir.
Diyarbakirda Mardin Kapisr'na sabah ¢ayina gidilerek kutlanmaya baslandig: gibi Kirklar
Dagrna, Hatun Kastar’a gidilerek de kutlanmaktadir. Cig kofte, haslanmis yumurta, ner-
gisleme, ¢orek, seker lokum, yesillik ve gay giiniin yiyecekleridir. Gaziantep’te bol yesillikli
bir yere gidilerek orada etli veya etsiz kofteler yenilip eglenilmektedir. Kilis'te seybana
denilen kendi bag evlerine gidilmekte, kofte, hedik, i¢ katmasi, kisir, peynir gibi yiyecek-
ler yenilmektedir. Mardinde gerez ve kir yiyecekleri gotiiriip yenilmektedir. Siirt’'te o giin
mutlaka siit i¢ilmekte, siitlag ve dolma yapilip yenilmektedir. Sanlurfada da yesili bol kir-
lik alanlara gidip ¢ig kofte ve benzeri yenilip eglenilmektedir. $irnak’ta ise igine punk da
atilan masik ¢orbasi yapilmakta, arpa ekmegsyle yenilmektedir. Uzerine tepsi lokum veya
seker dagitilmaktadir. Giintimiizde dolma ve 1zgara da yapilmaktadur.

Hasit Merani: Pazar giini ve diger giinlerde ¢ig kofte basta olmak tizere, sarmalar,
dolmalar, peynir helvasi, ¢erez, marul, salatalik, kahve, ¢ay ile 6glen yemegi ve ikindi kah-
valtisi yapilir.

Cigor Bayrama: Siirt'te subat ayinin ilk pazartesi giinii kutlanir. “Cokat” diye adlandi-
rilan bumbar kayisi ve iiziim hosafiyla birlikte yenilir. Pirtike ve rayosu meketip de yapil-
dig1 gibi, fakir zengin herkes mutlaka baklava yapmaktadir.

Yumurta Bayrama: Siirt'te mayisin ilk haftasi biitiin evlerde top yumurta haslanmakta
ve kirlara gidilerek gesitli eglencelerle yenilmektedir.
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Ozet
O Bolgelere gore Tiirk mutfaginda ogiinleri karsilastira-

AMAG

bilmek

Marmara Bolgesinde kis mevsiminde; sabah 6giiniin-
de ev ekmegi, tursu, piring gorbasy, siitlii bulgur ¢or-
basi, tarhana ¢orbasi, domates salgasi, tuzlama zeytin,
beyaz peynir, thlamur, kekik ¢ayz, ayva regeli, kugsbur-
nu, ¢ay, lor yaglamasi, kaymak gibi yiyecek ve igicek-
ler; 6gle 6gtiniinde; tisvara, ev ekmegi, kuskus pilavi,
yogurt, ekmek, arpacik pilavi, kuru tiziim hosafi, ek-
sili pirasa, kereviz yemegi, kizilcik surubu, yagh pide,
cactk ve kalbura bast1 gibi yiyecek ve igicekler; aksam
ogiintinde ise tarhana gorbasi, kuru fasulye, yaprak
sarma, tas kebabi, karanfilli ekmek, piring pilavi, pa-
palina, tursu, yesil salata, ekmek, bal kabag: tatlisi,
stitlag, kagik helva gibi yemekler yenilmektedir.
Karadeniz Bolgesinde sabah ay, zeytin, ¢okelek, pey-
nir, borekler, patates, yumurta gesitleri, bal, pekmez,
regeller, tereyag ve kaymak gibi kahvaltiliklar yenilir
ve icilir. Ogle yemeginde mevsimine gore corbalar,
pilavlar, konserveler, tursular, tavuk ve et yemekleri,
sebze yemekleri, yabani ot yemekleri, baliklar ve sa-
latalar tiiketilir. Aksam yemeginde ise 6gle yemeginde
yenilen yemekler bulunur.

Ic Anadolu Bélgesinde sabah kahvaltisinda gorba,
bulgur pilavi, haside ve yayik gibi yiyecekler bulunur.
Ogle yemeginde patates, manti, kdbete, patates piya-
z1, kabak yemegi, patlican yemegi, taze fasulye gibi
yemekler yenilir. Aksam yemeginde manti, tirit, su
boregi, yogurtlu sarimsakli yumurta gibi yemekler
tilketilmektedir. Yats: ve sonrasinda ise kavurga, pat-
lamis musir, arabagi gorbasi ve elma, armut, ahlat gibi
meyveler yenilmektedir.

Ege Bolgesinde sabah kahvaltisinda patlican kozleme
salatasi, menemen, tarhana ¢orbasi, sahanda yumur-
ta, haglanmig patates, yumurta salatasi, zeytin (siyah,
yesil), tulum peyniri, ezme peynir, beyaz peynir, ¢ilek
regeli ve cay titketilir. Ogle yemeginde patlican borani,
otlu sa¢ boregi, bulgurlu domates yemegi, yassi fasul-
ye kizartmasi, patlican, biber, patates kizartmasi, ot
kavurma, tavuklu sehriye ¢orbasi, un gorbasi, semizo-
tu kavurmasi gibi yiyecekler yenilir. Aksam yemeginde
ise taze fasulye yemegi, taze bamya yemegi, zeytinyag-
11 sebze dolmalari, mercimek ¢orbasi, tarhana ¢orbasi,
marul salata, ot salatasi, domates biber s6giis ve goban
salatas tiiketilir.

Akdeniz Bolgesinde sabah kahvaltisinda genel olarak
zeytin, peynir, ¢okelek, yag, recel yenilmekte, icecek

olarak siit ve ¢ay; bazi illerde ¢ogunlukla tarhana ve
mercimek corbalar1 i¢ilmektedir. Ogle yemeginde;
bolgenin batisinda sebze yemekleri, dogusunda ise
bulgurlu yemekler yapilmaktadir. Aksam yemeginde
ise etli yemekler, sarmalar, dolmalar, kofteler, manti-
lar, ¢orbalar, borekler, makarna, kadayif gibi yemekler
yenilir.

Dogu Anadolu Bolgesinde sabah kahvaltida pekmez,
bal, yumurta, peynir, lor, regel, gegil (6rgii peynir),
deriye tepilmis peynir (kiiflii peynir), tereyagi, zey-
tin, kaymak ve tiiketilir. Ogle yemeginde kuymak, ha-
s1, yumurta sinoru, kahvaltilik, manti, makarna gibi
hamur igleri vardir. Aksam yemeginde ¢orba (genelde
bugday arpadan), et yemekleri, hingal, kesme a1, kaz
kavurma, et kavurma, eriste veya pilav yapilir. Sala-
talik domates s6giis veya ayran da yemege eslik eder.
Yats: ve sonrasinda ise kahvaltilik tiiriinde yiyecekler
tercih edilir.

Giineydogu Anadolu Bolgesinde sabahlar: peynir, zey-
tin, yag, bal gibi yiyeceklerden olusan olagan kahval-
tinin yani sira 6zellikle ev dist mekanlarda cesitli et ve
sebze yemekleri yenmesi aliskanliginin devam ettigi
soylenebilir. Bolgede kahvalt1 saatlerinde ev disinda
tiiketilen yemeklerin basinda, ciger ya da cartlak ke-
baby, kelle ve paga corbasi gelmektedir. Ogle 6giiniin-
de ev diginda kebap veya lokanta yemekleri yenilmesi
orneklerine daha ¢ok varlikli kesim arasinda rastlan-
maktadir. En emek yogun ve en lezzetli yemekler ak-

sam 0giinii i¢in hazirlanmaktadir.

Bolgelere gore Tiirk mutfaginda gegis donemlerini ilis-
kilendirebilmek

Marmara Bolgesinde; ¢ocuk dogdugunda lokum veya
baklava dagitilir. Dis bugday1 yapilir. Siinnet yeme-
ginde dugin gorbasi, patates yemegi, yogurtlu man-
t1, sarma, hogsmerim ya da helva verilir. Askerlik ¢ag1
gelen gengler yemege davet edilir. S6z kesmede serbet
ikram edilir. Olii evden ¢iktiktan sonra hemen arka-
sinda disarida bulunan ¢ocuklara seker, biskiivi, ceviz
vb. dagitilir. Ugiincii giin godek denilen lokma ya da
irmik helvasi pisirilip yakinlara ve fakirlere dagitilr.
Karadeniz Bolgesinde dogumlarda ¢ocugu gormeye
gelenlere gay verilir. Anneye 6zel yiyecekler yapilir.
Cocuk siinnet ettirildikten sonra doktora yemek veya
cay verilir. Askere ugurlama gecesi baglamadan 6nce
halka yemek verilir. S6z kesmede erkek tarafi ¢igek

ve tatli alir. Kiz tarafi gay ikram eder. Gece sonunda
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yiiziikler takilir. Nisanda borek gesitleri, dolmalar ve
sarmalar, tavuklu pilav ve ayran verilir. Diigiinde ve-
rilen yiyecek ve igicekler: et kavurma, pilav, komposto
ve hogsaflar, borek ¢esitleri, dolma ve sarmalar, ayran,
cay ve mesrubatlardir. Olen kisinin topraga verilecegi
zaman cenazeye gelen halka un helvas: dagitilir. Ertesi
glin mevlit okutulur, mevlide gelen misafirlere ayran
ve pilav dagitilir.

I¢ Anadolu Bélgesinde kadin dogum yaptiktan sonra
eve getirilir. Yakinlar1 tarafindan yogrulmus babina
hamuru getirilir. Lohusaya piring ¢orbasi pisirilir.
Stinnette mevlid bittikten sonra pilav sinilere dokiliir,
tizerine et yigilir. Hosafla misafirlere sunulur. Corek,
borek hazirlanarak ikramda bulunulur. Askerin ak-
samdan kinasi, senligi olur. Yiyecek olarak pilav, et,
yaprak sarmasl, ¢orba, salata ikram edilir. S6z kesme-
de diiniirler soz kesmeye geldiginde lokum biskiivi
verilir. Kiz kahve yapar, kahve ikram edilir. Niganda
misafirlere limonata, kuru pasta ikram edilir. Digiin-
de geline 6zel pogaga ekmegi yapilir. Bereket olmasi
inancryla yapilan bu ekmek gelinin basinda kirilir.
Gelen misafirlere bir parca bu ekmekten ikram edi-
lir. Yaprak sarmasi, pilav, et, salata gelen misafirlere
ikram edilir. Oliimde cenaze kaldirildiktan sonra 6lii
evine yakinlari 3-4 giin yemek getirirler. Buna kit as1
denir.

Ege Bolgesinde dogum yapan aileye ziyarette bulunur
ve ziyarete gelirken lokum, biskiivi vb. hediye de geti-
rilir. Stinnet ve diiglinden bir giin 6nce genel hazirlik
yapilir. Bu hazirliklar genelde; tursu, irmik helvasi,
hayvan kesimi (genelde keci), kuru bakliyatlarinin
1slanmasi gibi hazirliklardir ve akrabalar tarafindan
yapilir. Diigiin sabahi, mahalle hanimlar1 toplanur,
kahvalt1 yapilir. Ardindan, kuru patlican dolmast, etli
patates giiveg, kuru fasulye, nohut, tavuklu sehriye
corbasi ve kegkek yapilir. Olen kisi topraga verilirken
esi, ¢ocuklar1 ya da herhangi bir akrabas: tarafindan
lokum ve biskiivi alinur.

Akdeniz Bolgesinde dogum yapan anneye “yagli balli”
karigimi yumurta sarisi, tarhana veya igine yag katil-
mis aside, eritilmis yag, corba veya palize verilmekte-
dir. Bebegin ilk disi ¢ikinca dis bugday1 yapilir. Kina
gecesinde bolgede genellikle cerez ikram edilmekte;
tath da verilmektedir. Cenaze defnedildikten sonra
6lu evine donenlere yemek verilir.

Dogu Anadolu Bolgesinde nisandan sonra 6gle yeme-
gi yenir. Behde oldugu gibi seker ve meyve dagitilir.
Giineydogu Anadolu Bolgesinde yeni dogan bebege
tereyag1 veya koyun siitii verilmektedir. Bolgede as-

kere ugurlamada akrabalar tarafindan yemek daveti
verilmektedir. Erkek tarafi nisanda tepsilerle baklava
veya hanimgobegi tatlis1 gondermektedir. Diigiin bol-
genin bazi yerlerinde yemekli, baz1 yerlerinde yemek-
siz yapilabilmektedir. Diigtinde varlikli aileler konuk-
larina piring pilavi, maddi durumu daha sinirl aileler
ise bulgur pilavi ve ayran ikram etmektedirler. Varlikli
aileler ikramlarina kaburga ve yogurtla birlikte bak-
lava da ilave edebilmektedirler. Helva, Giineydogu
Anadolu Bolgesindeki o6liimle baglantili yemeklerde
de yaygin bir yere sahiptir..

o)) Bolgelere gore Tiirk mutfaginda kutsal giinlerle ilgili

AMAG

() yeme-igme ritiiellerini anlatabilmek

Marmara Bolgesinde Ramazan Bayrami yemegin-
de genel olarak sarma, baklava, ¢orek, pideli, ekmek
dolmasi, sebze yemekleri, firinda tavuk gibi yemekler
olur. Kesilen kurban etinden yapilan yemekler bayram
boyunca misafirlere ikram edilir. Misafirlige giden
kisilere yemek olarak yaprak sarmasi, sura, kavurma,
iskembe ¢orbasi, bohga boregi, biiryan, darbana, ciger,
ayran, serbetli tath gibi yiyecekler ikram edilir.
Karadeniz Bolgesinde Ramazan Bayramrnda, bayram
namazi sonrast misafiri olanlar misafirleriyle evde gi-
der kahvalt1 yaparlar. Kahvaltida genelde ¢ay, borek
gesitleri, dolmalar, tatlilar, zeytin, peynir, tereyagi, bal,
kaymak, melemen gibi yiyecekler bulunur. Ogle yemek-
lerinde borekler, ¢orbalar, tathlar, pilavlar, et ve sebze
yemekleri gibi seyler bulunur. Kurban Bayramrnda ise
kurban kesildikten sonra parcalara béliiniir. Thtiyag sa-
hiplerine gonderilir. Kurban etinin bir bolimii kavru-
lur. Et kavrulmaya yakin sofralar kurulur.

i¢ Anadolu Bélgesinde Ramazan bayraminda bayram
yiyecegi olarak mutlaka bayram ¢oéregi yapilir. Sarma
sarilir, kofteli piring ¢orbasi, patatesli et ya da et has-
lamasi yapilir. Kurban bayraminda arifeden bayram
ekmegi yapilir. Sarma, gorba, baklava yapilir. Kurban
bayrami sabahi bir sey yenmez ve kurban eti gelene
kadar niyet edilir. Kurbanin karacigeri, akcigeri dog-
ranir yagda soganla kavrulur. Ailece kavrulmus ciger-
le orug agilir. Kandillerde yemekler, asure giinii asure
yapilir ve dagitilir.

Ege Bolgesinde Ramazan ayinda eristeler kesilir; konu
komsuya helva, lokma, ekmek, katmer dagitilir. Kur-
ban bayraminda genelde kuru patlican dolma, ot ka-
vurmasy, otlu sa¢ boregi, lahana sarmasi, tarhana ag1
(¢orbast) gibi yemekler yapilir. Kandillerde ve Kadir
gecelerinde Genelde lokum, biskiivi, lokma, pide ve
limon gerbeti dagitilir. Isteyen kandilin ertesi giin kdy
tirbesinde koyliiye keskek dagitir.
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Akdeniz Bolgesinde bayramlarda misafirlere seker,
gikolata, tatli, kahve; ¢ay, Kahramanmaragta ¢orek
(kombe) ile beraber hogaf, Osmaniyede ise ayla bir-
likle kombe ikram edilir.

Dogu Anadolu Bolgesinde Arefelik toplama gelene-
ginde arefe giinti findik, fistik ve ceviz toplanarak,
bayram bir giin oncesinden kutlanmaya baglanir.
Bayramlarda yaprak sarmasi, borek ve etli yemekler
vazgecilmezlerdendir.

Giineydogu Anadolu Bolgesinde en giizel yemekler
iftar i¢in hazirlanmaktadir. Diyarbakirda ilk iftarda,
otuz giin tespih ¢eksin diisiincesiyle keskek yapilmak-
ta ve bu keskek yedi farkli kapiya gonderilmektedir.
Oru¢ meyan serbetiyle agilmaktadir. Gaziantep'te if-
tarda mutlaka ¢ig ya da pigmis kofte bulundurulmak-
tadir. Ramazan Bayramrnda her yerde mutlaka zerde
ve siitlag yapilmaktadir. Kurban Bayrami 6ncesinde
tathilar yapilmaktadir. Paskalya giinii Hristiyanlar a¢
olarak kiliseye giderler. Burada sarap ve ekmek tizeri-

ne dualar edilir.

[N Bolgelere gore Tiirk mutfaginda neseli giinleri orneklen-

direbilmek

Marmara Bolgesinde Hidirellez de park gibi yesillik
yerlerde toplanip hazirlanan oglak, sarma, siitlag, yu-
murta gibi yiyeceklerle piknik yapilir. Acele baci hel-
vasini en az 7 kisinin karigtirmasi gerekir. Adak ada-
ma, adagini yerine getirme, yeni dileklerde bulunmak
i¢in Zekeriya sofrasi kurulur. Burada ¢erez, yemis ve
yesilliklerle sofra donatilir. Yagmur duasindan sonra
¢ocuklara geker, biskiivi, ¢ikolata gibi yiyecek veya
para verilir.

Karadeniz Bolgesinde adak i¢in kisi ne adak adadiysa
o gerceklestirilir. Yemekse yemek verilir. I¢ Anadolu
Bolgesi'nde Hidirellezde kalakay ¢oregi, kolag ve gii-
veg, gozleme, yaprak sarmasi, cantik Sultan Nevruzda
7 gesit yemek yapilir. Yagmur duast igin yesillik alan-
lara gidilir. Pilavlar, etler biiyiik kazanlarla pisirilir.
Ege Bolgesinde adak bir hayvan olursa hayvan kesilir
keskek yapilarak dagitilir. Yagmur duasi igin Nisan
aymin ilk haftasi kuzu ve kegi kesilir. Kesilen bu hay-
vanlarin etlerinden kegkek yapilir.

Akdeniz Bolgesinde Hidrellez igin gesitli kofteler (¢ig,
mercimekli vb.), zeytinyagh sarma- dolmalar, borek,
¢orekler hazirlanir, yumurta ve patates haslanir. Yiye-
cekler genelde evde, bazilar1 da gidilen yerde hazirla-
nir. Hidrellez sabah1 Antakya ve Antalyada siit igme
adeti bulunmaktadir. Ispartada haglanmis yumurta

ve patates yenilmekte, bu yiyecekleri soyarken bir yil

i¢inde tiim dertlerinden soyulacagina inanilmaktadur.
Dogu Anadolu Bolgesinde Hidirellez gibi Hidirnebi
torenlerinin 6nemli kismi, kismetin agilmasi ile ilgili-
dir. Yedi geng kiz, yedi kapidan, yedi tiirlii kuru yiye-
cek (bulgur, piring, nohut, fasule gibi) toplarlar.

Giineydogu Anadolu Bolgesinde Hisirillez; Diyarba-
kirda Mardin Kapisr'na sabah ¢ayina gidilerek kutlan-
maya baglandig1 gibi Kirklar Dagrna, Hatun Kastar’a
gidilerek de kutlanmaktadir. Cig kofte, haglanmig
yumurta, nergisleme, ¢orek, seker lokum, yesillik ve
cay giiniin yiyecekleridir. Gaziantep’te bol yesillikli bir
yere gidilerek orada etli veya etsiz kofteler yenilip eg-
lenilmektedir. Hasit Merani i¢in pazar ginii ve diger
glinlerde ¢ig kofte basta olmak iizere, sarmalar, dol-
malar, peynir helvasi, ¢erez, marul, salatalik, kahve,

cay ile 6glen yemegi ve ikindi kahvaltisi yapilir.
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Kendimizi Sinayalim
1. Hangi bolgenin dis bugdayinin i¢ine boncuk veya yiizitk
gibi seyler saklanir?

a. Karadeniz Bolgesi

Dogu Anadolu

b
c. Marmara Bolgesi
d. Akdeniz Bolgesi
e. Ege Bolgesi
2. Marmara Bolgesindeki “Zekeriye sofrasi’nda kag cesit

yemek bulundurulmalidir?

a. 7

b. 11
c. 13
d. 33
e. 41

3. Karadeniz Bolgesinde askere ugurlama yemeginde asa-
gidakilerden hangileri bulunur?

a. Keskek, limonata

b. Bulgur pilavy, tursu, cacik

c. Etli yahni, makarna ve hogaf

d. Firinda makarna, domates ¢orbasi ve gazoz

e

Tavuklu pilav, lahana sarmasi ve ayran

4. ¢ Anadolu Bélgesinde dogum yapilan eve ziyarete gelen

misafirlere agagidakilerden hangisi ikram edilir?

a. Ayran

b. Lohusa serbeti
c. Limonata

d. Gazoz

e. Tirk kahvesi

5. I¢ Anadolu Bolgesinde yeni disi ¢ikan gocugun basindan
ne serpilir?

a. Konfeti
b. Para
c. Piring
d. Leblebi
e. Bulgur

6. Ege Bolgesinde kahvaltida asagidakilerden hangileri tii-
ketilir?
a. Ceviz, peynir, cacik
b. Patlican kozleme salatasi, menemen, tarhana ¢orbasi
c. Lorlu pilav, fasulye yemegi, tursu
d. Maydanoz, zeytin, yogurt ¢orbasi
e. Taze boriilce kavurmas, taze bamya yemegi

7. Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriinde bahsi gegen “saksa-
gan beyni” nedir?
a. Saksagan kusunun haslamasi
Dana beyni salatasi

b

c.  Koyun beyni bugulamasi
d. Yogurt - pekmez karigimi
e

Lor, pilav karsimi

8. Kombe nedir?
a. Bir gesit salata
b. Bir gesit ¢orek
c.  Bir cesit kebap
d. Bir gesit gorba
e. Bir gesit cacik

9. Cegil nasil bir peynirdir?
a. Kafla peynir
b. Tulum peyniri
c.  Eritme peyniri
d. Isli peynir
e. Orgii peynir
10. Mardinde Mira¢ Kandilinde ne tiir yiyeceklerin yenil-
mesi ve dagitilmasi sevap bilinmektedir?

a. Renkli seyler
Taneli seyler

b

c.  Sekerli seyler
d. Beyaz seyler
e

Pekmezli seyler
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Yasamin icinden

Yoresel mutfaklarin lezzet diinyasina katkisi

Nevin Halicrnin kitaplar1 sadece bir yemek tarif kitabi de-
¢il, usulleri, diizenleri, sofra kurallarini da igeren birer tarih
caligmasi.

Yoresel mutfaklarin, Anadolunun gesitli kentlerinin yemek
kiltiriint inceleyen, tarif veren kitaplarin, lezzet diilnyamizi
zenginlestirdigi kanisindayim. Son yillarda biiyiik kentler-
de yapilan “sehir” giinlerinin bu agidan tanitict iglevini de
destekliyorum. Evet, kozmopolit Istanbulda, biitiin diinya
mutfaginin olmasi, turistlerin gesitliligi acisindan da gerekli.
Ancak ben bu uluslararast mutfagin yani sira yoresel mutfak-
larin da Istanbul lokantalarinda sunulmasin: bekliyorum. Bu
biraz da benim kisisel goriisiimiin dogrultusunda bir yarg.
Ne yazik ki Istanbul’'un bazi lokantalarinda bu yemeklere
rastlanmiyor. Esnaf lokantalarinda ancak béyle bir méniiyii
bulabiliyoruz. Onlarin da hem sayilar1 ok az hem de bir¢ogu
erken saatte kapatiyor kapisint...

Ben bu lokantalar: ozellikle severim, ayrica buralardaki ye-
mekleri yazanlarin da bizim lezzetlerimizi tanittiklari igin
onemserim. Yoresel mutfaklar konusunda ¢ok taninmig bir
yazarin kitaplarindan s6z edecegim.

Nevin Halici, daha 6nce yemekler tizerine yazdiklari ile gast-
ronomi diinyamizi zenginlestiren adlar arasinda 6nemli bir
yere sahiptir. Nevin Halicrnin ¢alismalar: arasinda, Agikla-
mal1 Yemek ve Mutfak Terimleri Sozliigiinin bu alanda
basvuru kitaplarindan biri oldugunu belirtmek gerekiyor.
Elimdeki kitaplarin ilki, Selguklu Dénemi Mutfagi adini
tastyor.

Sunus'ta Nevin Halic1 kitabin igerigi konusunda bizi bilgilen-
diriyor:

“Tirk tarihi gibi Tirk mutfagi da Orta Asya, Sel¢uklu, Os-
manli ve Cumhuriyet donemlerinde ele alinabilir. Tiirk
mutfaginin dért bolimini baslangicindan giintimiize, ya-
zil1 kaynaklardan incelemeyi amaglayan, Selguklu Dénemi
Mutfagi adli bu ¢alisma, 1071-1467 yillar1 arasinda bulunan
Anadolu Selguklular1 donemini vermektedir.

Mutfak ve yemek kiltiiri agisindan, Tarklerin Orta Asya
doneminin gogten Oncesi ve sonrasi olarak ayri bolimleri
hélinde ele alinmasi uygun goriilmistiir. Selguklu dénemi-
nin ise, 1071den itibaren Anadoluda yerlesik diizene gecil-
mesiyle baskent Konyanin 1466/1467 yillarinda Osmanl
héakimiyetine girmesine kadar stirdiigii séylenebilir. Osmanl
Devletinin 1299de kurulmasiyla 1923% kadar devam eden
stire¢ Osmanli; sonrast Cumhuriyet doénemleri olarak ele
alinabilir. Caligmada mutfakla ilgili bilgiler, verilen dénem-
lerdeki yazili kaynaklara dayandirilarak ortaya konulmaya
¢aligtlmigtir. Hala uygulanan yemek tarifleri kaynaklardaki

gergek tarifelere sadik kalinarak verilmistir. Ancak, tarifi bi-

linmeyen ama kaynaklarda sadece isimleri gegen yemekler
baskent Konyada giiniimiizde yasayan uygulamalara 6ncelik
taninarak tim bir Anadolu cografyasinda hélen kullanilan
tarifeler Gizerinden verilmigtir”

Girig’te kullanilacak malzeme ve 6l¢ii konusunda goézden
uzak tutulmamas gereken bir uyari var: Selguklu yemek-
leri tariflerinde, o donemlerde bulunmayan, domates,
patates ve benzeri yiyecekler gibi esas alinan kaynaklarda
bulunmayan yiyecekler kullanilmamuis. Eserin hazirlanma-
sinda yemeklerin uygulanmasinda dikkat edilecek noktalar,
kitapta kullanilan olgtiler, Selguklu donemi mutfak terimleri
ayr1 boliimler halinde verilmis.

Sel¢uklu Dénemi Mutfagrna Genel Bir Bakis sayfalarini
okuyunca hem Sel¢uklu tarihini hem de o giinden bugiine
gelen bazi 6lgiileri, kurallar1 6grenmis olacaksiniz.

Yemek kitaplarina 6rnek bir ¢aligma Nevin Halicrnin kitabr.
Ciinkii yemekle oranin tarihi arasindaki baglar1 kurmamaz,
yagsama biciminin ozelliklerini saptayabilmemizi sagliyor. O
zamanki yagamyi, toplumu bilmeden bu yemekleri, ardindaki
yeme igme felsefesini anlamak da miimkiin degildir.

Yemek kitaplarinin uygulamadan yazilmasi, onun tarifini
havada birakir. Nevin Halic1 uyguladigi kadar, tadimcilara
sunup ondan sonra dahil etmis bir¢ok tarifi. Corbalarla bas-
layan tarifler salgam tursusuyla bitiyor.

Sozlii ve yazili kaynaklar birlesince, yemek kitabi daha kulla-
nilir oluyor. Ekmegi de Selguklu dénemine uygun bir sekilde,
kendiniz yaparak sofray1 donatabilirsiniz.

Sille'de iki 6giin yemek yenirdi

Nevin Halicrnin ikinci kitabi ise Gegmigin Izlerinde Sille
Mutfag: adini tasiyor. Kitabinin basinda bir fotografin altin-
da ithaf cimlesi yer aliyor:

“Diinya tarihinde,

Yanyali Mehmet Kardesler gibi miibadil;

Vanli Dilber Kardegler gibi muhacir olmus, i¢li hikayelere sa-
hip biitin insanlar igin..”

Sunug’ta Sille mutfaginin ne oldugu, kitabin nasil olustu-
ruldugu anlatiliyor.

“Yiizyillar boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi ya-
pan Sille, Selcuklular ve Osmanlilar doneminde ekonomik
ve kiiltiirel alanda se¢kin bir duruma ulagmis; Cumhuri-
yet doneminde ise daha sakin bir yasama ge¢mistir. Sille
Konya’ya ¢ok yakin olmasina ragmen kendi i¢inde farkli
bir kiiltiir gelistirmistir. Bu kiiltiiriin 6nemli bir dali da
mutfaktir. Ancak Sille mutfag: ile ilgili kaynak yok dene-
cek kadar azdur.

Bu aragtirma, yer yer Konya ve Tiirk mutfag: ile birliktelik
gosteren Sille mutfagini kaynak kisilerden derleyerek orta-
ya koymay1 amaglamaktadir. Caligmada yemeklerle birlikte
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Sillede giinliik 6giinler, gegis donemleri, kutsal ve neseli giin-
ler, davet yemekleri, muhafaza metotlar1 ve mutfakla ilgili
kiiltiirel 6zellikler de kayit altina alinmistir”

Kitaptaki, Silleli Figaninin Yemek Destani hem istah agic1
hem de yorenin yemeklerini tanitmas1 bakimindan ilgi ¢eki-
ci. Silleli Astk Mansur'un Yemek Destan1 da 28 harfin dizilisi
ile yazilmus. Sille ile ilgili boliimlerde Sosyal Yagsam mutlaka
okunmasi gereken bir bolim. Sille mutfagini Hiristiyan mut-
fag1 da etkilemis. Hi¢ kuskusuz simdi onlar burada yagamasa
da biraz degisimle mutfaktan izler siiriiyor.

Sillede Miisliimanlar ile Huristiyanlar yiizyillar boyu birlik-
te yasamiglar haliyle mutfagini da etkilemis bu durum. Fa-
kat ayni durum Konya'ya yansimamis. Bu kendine 6zgiiliik,
Sille'nin 6zgiin yasama bi¢imini de olugturmus. Sézliik, oku-
mada ve yemekleri yapmada yardimai bilgiyi igeriyor.

Corba ¢esitleri bizim mutfagimizin zenginliklerindendir.
Corba seven biri olarak Sille corbalarini dikkatle okudum,
dogrusu uygulamasini da yapacagim.

Kitapta dikkatimi geken bilgilerden biri de Sillede eskiden iki
6giin yemek yendigi oldu. Ben de eskiden bu diizeni yasar-
dim... S6z konusu iki 6gilinliik zamanlarda, 6gleyin peynir,
pekmez, sadeyag, tuluk peyniri ekmege katik edilirmis. Ak-
sam da miikellef bir sofra hazirlanirmas.

Yemek diizenlerinin ¢ok ilgimi ¢ektigini belirtmeliyim. Hele
toplu sofralara, giizel yemeklerin ve sohbetin eglik ettigi ka-
nisindayim.

iki kitap da yoresel lezzetleri bize tanitiyor.

Sadece bir yemek tarif kitab1 degil, usulleri, diizenleri, sofra
kurallarini da igeren birer tarih ¢caligmasi ddeta.

Kitaplar, Sel¢uklu Belediyesi Kiiltiir Yayinlar: tarafindan ya-

yimlanmustir.

Kaynak: Hizlan, Dogan. (15.05.2015). Yoresel mutfakla-
rin lezzet diinyasina katkisi, http://kitap.radikal.com.tr/
makale/haber/yoresel-mutfaklarin-lezzet-dunyasina-katki-
si-420953, Erisim Tarihi: 30.10.2015.

Okuma Parcasi

Tiirk mutfak Kiiltiiriiniin Yorelere Gore Farklilasmasi
Yemek c¢esitleri, yapimi, kullanilan malzemeler, Anadoluda
bolgeler arasinda genis bir farkhilagma gosterir. Glineydogu
illerinde hamur tatlilar1 gok yaygindir. Fistikly, agir tatlilar bu
yorede ¢ok popiilerdir. Ayrica baharatli kebaplar da yorenin
belirgin 6zelligidir. Kisir, igli ve ¢ig kofteler de yine bu yore-
nin karakteristik yiyeceklerindendir.

Bati Anadoluda bitkilerden (Yesillikli) yapilan yemekler
yaygindir. Siitlii tatlilar, Istanbul ve Ege yoresinde goktur.

Karadenizde, Egede, Marmarada su tiriinlerinden balik tii-
ketilir. Findik, birgok yemegin, tathinin yapiminda kullanilir.
I¢ ve Dogu Anadoluda tahil ve hamur isleri, firinl, piringli
yemekleri daha yaygindir. Zeytinyagi Dogu Anadoluda po-
piiler degildir. Ayrica her bolgenin kendine 6zgii 6zel yemek-
leri vardir ki bu, diger yorelerde goriilmez. Ornegin Cuku-
rova kentlerinde sevilen bir ‘Humus’ yemegini diger yoreler
halki bilmez”Meftune’, sadece Diyarbakirda yapilan bir ye-
mektir. “Cigkofte”yi Urfalilardan lezzetli yapan yoktur.
Ulkemiz, cografi bolgelere gore farkh kiiltiirel o6zellikler
gosterir. Oyle ki, Anadolu, bir kiiltiir mozaigidir. Iste farkl
yoreler yemek aligkanliklarinda da farklilik gosterir. Tiirkler
Anadolu’ya yerlestiklerinde daha 6nce yasayan insanlarin
beslenme sistemlerinden etkilenmislerdir.

Tiirkler, Orta Asyadan konserve tiiriindeki yiyeceklere iliskin
kiltiir irinlerinden yogurt, pastirma, bulgur ve tarhanay:
Anadolu’ya getirmislerdir. Bu yiyecekler tamamen Tiirk bu-
lusudur. Esasen bunlar, Tiirklerin gogebelik, hayvancilik ve
tarima dayal1 sosyo-ekonomik yapilarinin geregi olarak yara-
tilmug kiltiir éirtinleri idi. Ttirkler Orta Asyada su yiyecekleri
biliyorlardu:

Sebze: Havug, kereviz, salatalik, patlican, marul, sogan, 1spa-
nak, turp.

Meyve: Elma, armut, erik, ayva, tiziim, kavun.
Tahil-Baklagiller: Arpa, bugday, bakla, mercimek, ¢avdar.
Giineydogu Yoremiz yemeklerinde Arap beslenme kiiltii-
riniin etkisi fazladir. Bol baharath yiyecekler, ozellikle aci
biberin kullanimyi, baglica 6rneklerden biridir. Akdeniz gev-
resi besinleri de farklidir. Fasulye, nohut, mercimek, bezelye,
susam gibi kuru baklagiller, lahana, karnabahar, maydanoz,

kuskonmaz gibi sebzeler Akdeniz gevresinde yaygindir. De-

99 mek ki, sebze kiiltiirii bu yérenin egemen yiyeceklerini olus-

turur.

Et, genellikle kiyma olarak kofte yapiminda ve kebaplarda
kullanilir. Ozel giinlerde ise arabasgi, siitlii ¢orba, humus,
kasir, keskek ve kiinefe 6zel giin yiyecekleridir. Anadoluda
Hitit ve Bizans kiiltiirlerinin etkisi yiyeceklere yansimistir.
Anadolu’ya gelirken Iran kiiltiiriinden de etkilenmistir.
Karadeniz yoresi halkinin beslenmesinde baslica yiyecekler;
hamsi, misir ekmegi ve misir yemekleri, karalahana, patates
ve fasulye 6nemli bir yer tutar. Hamsili pilav, siitlag, tutmag
gorbasi, ovmag ¢orbasi, ¢erkez tavugu, un ve irmik helvasi,
ozel giin yiyeceklerini olustururlar.

I¢ Anadolu yoresi halkinin yiyecek kiiltiiriinde bugday {iriini
un (gesitli hamur isleri) ve bulgur basta gelir. Koyun eti, yo-
gurt, patates ve sebzeler (patlican, taze fasulye) 6nemli bir yer
tutar. Ozel giinlerde kuzu tandir, bulgur pilavi, nohutlu yahni,
su boregi, manti, un helvasy, siitlag yapilir. Gozleme, en sevilen

hamur isi yiyecektir. Kayseri mantis1 ise dillere destandir.
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Ege yoresinde bagta boriilce, pirasa, patlican olmak tizere
sebzeler diger yorelerden daha ¢ok kullanilir. Cesitli otlar da
bolca tiiketilir. Zeytinyag1 en gok kullanilan yag tiirtidiir. Ce-
sitli dolmalar piringle yapilir. Keskek, patlican béregi, merci-
mekli bitkme, katmer, ¢esitli yahniler, gozleme, 6zel giin ve
yemeklerin basinda yer alir. Glineydogu Anadolu halkinda
mercimek ve bulgur ¢ok tercih edilir. Et genellikle kiyma ola-
rak kullanilir. Cig kofte, igli kofte, mercimek koftesi en yaygin
tirlerdir.

Ozel giinlerde ¢ig kofte, igli kofte, yuvarlama, yogurtlu ufak
kofte ve baklava basta gelir. Dogu Anadolu yéresinde bug-
daydan yapilan un, yarma ve bulgur basta gelir. Yogurt ve
peynir, siit tirlinleri arasinda en ¢ok tiiketilendir. ET de ¢ok
sevilir fakat ekonomik zorluklar nedeniyle fazla tiiketilmez.
Tereyag1 yerine de margarin kullanilir olmustur. Ama hay-
vansal yag ¢ok kullanilir.

Ozel giinlerde etli, kuru baklagiller, yahniler, yogurtlu ¢orba-
lar, kete, pisi ve kadayif yapilir. Marmara ve Trakya yoresinde
ise bugday tirtinleri, piring, koyun eti, yogurt ve peynir basta
gelir. En ¢ok tiiketilen yag tiirii, ay ¢igegi, zeytinyag1 ve mar-
garindir. Bursa déneri, Iskender ¢ok taninmustir. Tekirdag
koftesi, Inegél koftesi cok lezzetli ve tinliidiirler.

Ozel giinlerde koyun etinden yapilan yemekler basta gelir.
Elbasan tava” bu yemeklerin en tinliistidiir. Gaziler helvasi,
peynir helvasi da Trakyada sik yapilan tathdandir. Silivride
yogurt, Edirnede peynir, Istanbulda kazandibi ve tavuk gog-
st cok unludir.

Ege yemek kiiltiiriiniin temelini zeytinyag: olusturur. Etli ye-
meKkler, sebzeler, pilav, dolmalar, tamamen zeytinyagh olarak
pisirilir. Salata ve haslanmus otlar {izerine zeytinyag1 ve limon
konulur. Kahvaltida genellikle zeytin ve zeytinyagi bulunur.
Taze zeytinyaginin iizerine karabiber, tuz ve istenirse kekik
serpilir. Kizarmis ekmek ya da taze ekmek i¢ine banarak tu-
lum peyniri ile yenmesi ¢ok popiilerdir. Kalp ve damar hasta-
liklarina kargin en iyi gare zeytinyagidur.

Afiyette kalin.

Kaynak: Turizm Gazetesi. (03.02.2012). Tiirk Mutfak Kiiltii-
riiniin Yorelere Gore Farklilagsmasi, http://kariyer.turizm-
gazetesi.com/articles/article.aspx?id=39468, Erisim Tarihi:
30.10.2015.

Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtari

l.c Yanitiniz yanls ise “Marmara Bolgesi Mutfak Kiiltii-
rit” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

2.¢e Yanitiniz yanlis ise “Marmara Bolgesi Mutfak Kiiltii-
rii” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

3.e Yanitiniz yanls ise “Karadeniz Bolgesi Mutfak Kiil-
tiirti” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

4.b  Yanitiniz yanls ise “I¢ Anadolu Bslgesi Mutfak Kiil-
tiirtt” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

5.e Yanitiniz yanlis ise “I¢ Anadolu Bolgesi Mutfak Kiil-
tiirti” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

6.b  Yanitiniz yanlis ise “Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii” ko-
nusunu yeniden gozden gegiriniz.

7.d  Yamitinz yanhs ise “Akdeniz Bolgesi Mutfak Kiiltii-
rii” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

8.b  Yamtiniz yanhs ise “Akdeniz Bolgesi Mutfak Kiiltii-
rii” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

9.e Yanitiniz yanlis ise “Dogu Anadolu Bolgesi Mutfak
Kiltiirii” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

10.d  Yanmitiniz yanhs ise “Giineydogu Anadolu Bolgesi

Mutfak Kiiltiirii” konusunu yeniden gézden gegiriniz.
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Sira Sizde Yanit Anahtari
Sira Sizde 1

Her mevsim yagishdir. Dogu Karadenizde en fazla yagis
sonbaharda, en az yagus ilkbaharda diiser. 1llik yagis miktar1
2000-2500 mmdir. Bat1 Karadenizde en fazla yagis sonbahar-
da, en az yagis ilkbaharda diiser. Yallik yagis miktar: 1000-
1500 mmdir. Orta Karadenizde ise en fazla yagis kisin, en
az yagls yazin diger. Yillik yagis miktar: 1000-1200 mmdir.
Karadeniz ikliminin goraldagii alanlarda kar yagish giinlerin
ortalamasi 18 giindiir. Yillik ortalama sicaklik 13-15 °Cidir.
Ocak ay1 ortalama sicaklig1 6-7 °Cdir. Temmuz ay1 ortalama
sicakligr 21-23 °Cidir. Yillik sicaklik farki 13-15 °Cdir. Dogal
bitki 6rtiisii ormandir. Bitki ortiisti algak kesimlerde kisin
yapragini doken yayvan yaprakli ormanlardir. Yiikselti art-
tikga bitki ortiisii degisir ve karma yaprakli ormanlara rast-
lanir. Daha yukarilarda ise igne yaprakli ormanlar ve Alpin

cayurlar gorilir.

Sira Sizde 2

Orta Asyadan Balkanlardaki uluslara kadar ¢ok genis bir
bolgede yerel renk ve inanglarla kutlanan Nevruz, her ulusun
kendi kiltiir degerleriyle 6zdeslestirip sembollestirdigi, 6zt
itibariyle baharin gelisinin kutlandig1 coskuyla karsilandig:
bir giindiir. Yagadig: genis cografyada doga ve ¢evrenin uya-
nisinin kutlandigi Nevruz Bayramrnin Anadoluda ve Tiirk
kiiltiriiniin yayildig1 bolgelerde de son derece koklii ve zen-
gin bir ge¢misi vardir. Nev(yeni) ve ruz (giin) kelimelerinin
birlesmesinden meydana gelen ve Yenigiin anlamini tagiyan
Nevruz, kuzey yarimkiirede basta Tiirkler olmak iizere bir
¢ok halk ve topluluk tarafindan yilbas: olarak kutlanir. Gece
ile giindiiztin esitlendigi 21 Mart'ta giines go¢men kuslar gibi
kuzey yarimbkiireye yonelir. 21 Mart ile birlikte havalar 1sin-
maya, karlar erimeye, agaglar ¢igeklenmeye, toprak yeserme-
ye, gogmen kuslar yuvalarina donmeye baglar. Bu nedenle 21
Mart biitiin varliklar i¢in uyanis, dirilis ve yaradilis giinii ola-
rak kabul edilerek, Nevruz/Yenigiin bayrami adiyla kutlanr.
Orta Asyada yasayan Tiirkler, Anadolu Tiirkleri ve Iranlilarin
yilbasi olarak kabul ettikleri Nevruz gece ve giindiiziin esit
oldugu Miladi 22 Mart, Rumi 9 Mart giiniine rastlamaktadur.
Nevruz-i Sultani, Sultan Nevruz, Sultan Navriz, Navriz, Mart
Dokuzu gibi adlarla da anilmaktadir. Oniki Hayvanl Tiirk
Takviminde gorildigi tizere Tiirklerde de ¢ok eskiden beri
bilinmekte ve torenlerle kutlanmaktadir. Tiirklerde Nevruz
hakkinda baslica rivayet, bugiiniin bir kurtulus giinii olarak
kabul edilmesidir. Yani Ergenekondan ¢ikistir. Iste bu neden-
le bugiin Tiirklerde Nevruz, yeni yilin baglangici olarak kabul
edilmis ve giiniimiize kadar bayramlarda kutlanagelmistir.
Orta Asyadaki Tiirk topluluklarindan Azeri, Kazak, Kirgiz,

Tiirkmen, Ozbek, Tatar, Uygur Tiirkleri, Anadolu Tiirkleri ve
Balkan Tiirkleri Nevruz gelenegini canli olarak giiniimiize

kadar yasatmuslardir.

Sira Sizde 3

Lohusa, lohusalik doneminde olan kadina denir. Lohusalik
(puerperium) bir kadinin dogumdan sonra yasadig: yaklagik
6 haftalik siireci tanimlayan dogum sonrasi doneme verilen
isimdir. Bu donem, kadinlarin gebelikte metabolizma ve ge-
nital sisteminde olusan degisimlerin geriye donduigu siireg-
tir. Lohusalikta hormon seviyeleri ve rahim boyutlar1 gebelik

oncesi seviyelere geriler.

Sira Sizde 4

Astire Glind ya da Astira Giini, hicri takvimin ilk ay1 olan
Muharrem aymin onuncu giiniidiir. Islam inancinda bu
giinde birgok onemli olay meydana geldigine inanilir ve
bu giine kiymet atfedilir. Muharrem ayinda orug ibade-
ti de yapilir. Asure, (Asura) Arap¢ada 10 manasina gelen
“asara” kelimesinden tiiremistir. Kelimenin Sdmi diller ara-
sinda ortak bir kelime oldugu disinilmektedir. Ayrica,
sozciik (ve glin) Musevilik inancinda Biiyiik Kefaret Giini
i¢in kullanilmistir. Hiiseyin bin Ali ve beraberindeki 72 kisi
hicri 61'de Muharrem’in onuncu giiniinde (10 Ekim 680)
Kerbeldda Yezid'in ordusunca katledilmistir. Bunun disginda
Asure Giinir'nde gergeklestigine inanilan dini agidan 6nem-
li bazi rivayetler bulunmaktadir. Bunlar; Adentin isledigi
giinahtan sonra tdvbesinin kabul edilmesi, Idris’in diri ola-
rak goge yiikseltilmesi, Nuh'un gemisinin tufandan kurtul-
masi, Ibrahim’in ateste yanmamasi, Yakupun oglu Yusuf’a
kavusmasi, Eyyubun hastaliklarinin iyilesmesi, Musanin
Kizildenizden gegip Israilogullarrni firavundan kurtarma-
s1, Yunus'un baligin karnindan ¢ikmasi, {sanin dogumu ve
olimden kurtarilip goge yiikseltilmesidir. Bu olaylar saygin
hadis kitaplarinin hemen hepsinde ge¢mektedir. Musevilerin
de bu giinii orugla gegirdikleri, Islam peygamberi Muham-
med bin Abdullahin bu giinde orug tutmay: tavsiye ettigi,
Yahudilere benzememek agisindan orucun Asure giini ile
bir giin 6ncesi veya bir giin sonrasi ilave edilerek tutulmasi

gerektigine inanilir.
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TURK MUTFAK KULTURU

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Kiiltiirel etkilesimin ne oldugunu agiklayabilecek,

Osmanli cografyas ile Avrupa cografyasi arasindaki ticaret agini karsilastira-
bilecek,

Osmanlrdan Avrupa’ya gegen yiyecek ve iceceklere 6rnekler verebilecek,
Avrupa mutfak kiiltiirii iizerindeki Osmanli etkisini anlatabilecek

bilgi ve beceriler kazanabileceksiniz.

00 0¢

o Kiiltiirel Etkilesim o Yogurt
« Ipek ve Baharat Yolu + Baklava
o Cografi Kesifler o Lokum
o Kahve o Ddner

o Serbet




GiRiS

Her milletin kendine 6zgii bir kiiltiirii vardir. Bu kiiltiiriin 6gelerinden biri olan mutfak
kiltiirts zaman igerisinde cografyanin etkisi, ticaret, gogler, savaslar, dinsel ya da siyasal
nedenlerle degisim gosterebilir. Tiirklerin kokli tarihleri ve katettikleri alanin biytklagi
goz oniine alindiginda ¢ok cesitli milletlerle kiiltiir aligverisinde bulunulmasi kaginilmaz-
dir. Kendine 6zgii bir yap1 olusturarak bir cihan devletine doniisen Osmanli imparatorlu-
gu, cevresindeki kiiltiirleri etkileyerek, kendi kiiltiirtinii empoze etmeden benimsetebilen
bir kiiltiir olusturmay: bagarmistir. Bu tinitede Tiirklerin binlerce yillik tarihleri boyunca
edindikleri mutfak kiltliriiniin Avrupa’ya nasil yansidig ana hatlariyla anlatilacaktir.

KULTUREL ETKILESIM

Kiiltir degisimi ile kiiltiir elemanlarinin aktarilmasi (cultural borrowings) ayri stirelerdir.
Kiiltiir elemanlarimin aligverisi, biitiin kiiltiirler arasinda olagelen bir siirectir. Bir kiiltiir
Ogesi, kendi igdegeri (intrinsic) dolayisiyla yayilmaz, cogu kez onu tasiyan fert veya toplu-
mun prestiji esastir. Ornegin Osmanhilarda Bati, 18. yiizyildan baslayarak begenilen taklit
edilen bir prestij kiiltiirii (prestige-culture) haline gelmistir.

Medeniyetler birbirlerinin kiiltiirel unsurlarini alirken dncelik ve 6nem sirasina gore
bir hiyerarsi goriiliir. Hemen tiim toplumlarda ilk alinan ve hizla yayilan aktarimlar askeri
arag ve gereglerde olur. Daha sonra toplumun yapisina gore (savasgl, tiiccar, goger vb.)
kiltiiriin diger 6geleri aktarilir. Maddi bakimdan sosyal temasi saglayan ticaret, yabanci
ticarete agik liman sehirleri, iki kiiltiir arasinda araci gruplarin varligy, siirgiin ve gog, din
degistirme veya yabanci uzman istihdami gibi sartlar ve faktorler bu aktarimda son de-
rece dnemlidir. Osmanlrda yasanan kiiltiir degisimlerinde kapitiilasyonlar, Galata, {zmir,
Selanik, Beyrut gibi liman sehirlerinde Batili tiiccar gruplarin yerlesmesi, Levanten’ler,
arac1 Rum, Yahudi ve Ermeniler ve nihayet miihtediler belirleyici bir rol oynamslardir.

Avrupa kiiltiirii tizerinde Osmanli etkisi hem aktarimlar hem de etkiler seklinde gériiliir.
Avrupanin dogrudan dogruya temas sonucu aldig kiltiirel unsurlar, hammadde ve maml
esyalarda acik¢a goriliir (sof, ipekli kumaglar, kahve, hali vb.). Avrupanin kiiltiirel olarak et-
kilendigi alanlarda ise; egzotizm, Dogu’ya ait romantik disler, sosyal 4detler (kahvehaneler,
hali kullanimz, askeri bando vb.) gibi sanat ve davranis bicimleri s6z konusudur.

Osmanlrnin ilk dénemlerinden itibaren birgok Osmanl: el¢isi Bizans, Roma ve Pa-
ris saraylarini ziyaret etmiglerdir. Siyasi veya ticari sorunlara dair haber getirip gotiiren
bu elgilerin kiyafetleri ile kiiltiirel adetleri saray ¢evrelerinde biiyiik merak uyandirmstir.
Osmanlrnin ¢ok giiclii ve yabanci bir kiiltiir olmasinin da etkisiyle bu merak sonucunda
varlikli kesimde Tiirk modast (alla turca, turquerie) baslamistur.

Levanten: Osmanli Devleti icinde
dzellikle Tanzimat sonrasinda
biiyiik liman kentlerinde
yogunlagan ve ticaretle ugrasan
Hristiyanlan tanimlamak icin
kullanilan bir kelimedir. Osmanli
doneminde Dogu Akdeniz'e kiyisi
olan yerlere yerlesmis, Fransiz-
italyan kékenli Katolikler olarak da
tanimlanabilir.

Miihtedi: Batil olani birakip hak
dinini seen kisi.
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1721'de Yirmisekiz Mehmed Celebi'nin el¢iligi sirasinda verdigi davetler Paris’te Tiirk
modasinin yayilmasinda 6nemli bir asamadir. Elci Mehmed Efendinin giydikleri, verdigi
ziyafetlerde ikram ettikleri, misafirlerine sundugu kahveler o kadar biiyiik bir etki yaratir
ki tiim Paris sosyetesi onun misafiri olmak i¢in can atar.

Saray gevrelerinde yasanan kiiltiirel etkilesimin halk: da etkilemesi kaginilmazdir. So-
nugta halk kiltiirti, yaratici ytiksek kiltiirin bir bagka deyisle prestij kiltiriin taklidiyle
olusmakta ve gelismektedir. Fransiz el¢i Herbette'nin anlattigina gore 18. yiizyil ortalarin-
da Paris “ddeta Istanbul mahallelerinden biri” haline gelmistir.

SIRA SiZDE Mutfak tarihi ve yeme i¢me kiiltiiriindeki degisimler acisindan baktigimiz zaman, Tiirklerin
zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmasinin sebepleri neler olabilir?

Eski Yollar, Yeni Kesifler
YirmisekizMehmed Celebi:  Yiizyillar boyunca Dogudan Batr'ya ipek ve baharat tasiyan kervanlar, diinyada evrensel
Z:Palfi:nh?zc;geltn;;)éﬁx ?;:ﬂ:;tl denebilecek ilk ticaretin dogmasina vesile olmuglardir. Sicak iklimlerde kimilerine gére
boyunca bu simle anilan Mehmed ~ yemegin bozulmasini 6nlemek i¢in kimilerine gére ise tadindan dolay: bolca baharat kul-

Celebi, 18. yiizyil baglarinda lanilmasi ile cogu ilacin baharattan yapilmasi bu ticaretin boyutunu giin gectikce artirmis-
Fransa'ya biiyiikelci olarak 08 yap yu gun geclike $

gonderilmistir. Mehmed Celebi,  t1r. Geldigi yolun uzakligi baharatin degerine deger katinca da ancak varlikli kesimin satin
Osmanhi Devletinde devamlibir — a]abildigi ¢ok 6nemli bir ticari emtia haline gelmistir.

elcilik gorevi ile iilke digina ¢ikan
ilk devlet gorevlisidir. Mehmed
Efendinin, “Fransafin vesait-i onceki yillarda Cinlilerin baglattig1 tar¢in, kakule, zencefil, zerdegal gibi baharatlarin ti-

Zgﬂlt";,;":ggg:ig;?_’i/fﬂ%a careti Avrupaya iki ana yol tizerinden gelirdi. Bunlardan biri Orta Asya iizerinden gecen
olanlarn takriri”icin gonderildigi~ Ipek Yolw’ydu. Diger yol ise Hindistan ve Seylandan (Sri Lanka) Kizildenizdeki Akabe
elglgin anlatug Sefaretndme’i 145 (o Yemen kiyilar1 ya da Basra Korfezine ulasan deniz yoluydu. Bu limanlarda gemi-
tarihi ve edebi acidan alandaki en s ,
dnemli eserlerden biridi. lerden bosaltilan baharat, kara yoluyla Fenike ve Filistin kiyilarina, Misirda Iskenderiye’ye

Uzakdogu'yu Batr'ya baglayan ticaret yollarindan biri de Baharat Yoludur. Milattan

ve Karadenize ulastirilirdi. Sonra yine deniz yoluyla Avrupaya taginirdi.

Baharat Yolu

Orta Cagdaki ticaret yollarinin kentsel hayatin canlanmasinda ve kentlerin niteliginin
degismesinde ¢ok 6nemli bir yeri vardir. Onuncu ytizyilin ikinci yaris1 boyunca gézlemle-
nen bu degisimde kentler, tacirlerin ve ticari esyalarin konaklama ve gecis yerleri olmustu.
Tacirler gezginci yasamlari icinde karsilastiklar: risklere karst bu ticari toplanma yerlerin-
de dinlenir ve korunurlardi.
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Avrupanin hem lezzet hem de ilag olarak baharata olan talebi arttikga Osmanli, Vene-
dik ve Ceneviz iigliisiine varlarini yoklarini verir héle geldiler. Osmanli Imparatorlugu'nun
bu kiiresel ticaretin tam ortasina ve en stratejik yere gelip oturmasi, Avrupalilar1 baharat
i¢in okyanus iizerinden baska yollar aramaya sevketti. Ipek ve Baharat yolunun iglek li-
manlarina ve karada da 6nemli duraklarina Osmanli Imparatorlugu sahip olunca Bati i¢in
secenekler belli oldu: Ya Osmanlry: yenip limanlara ve ticaret glizergdhina yeniden sahip
olacak ya da ipege ve baharata ulasmanin yeni bir yolunu bulacaklardi. Bu iki secenekten
ilki i¢in ya Akdenizde donanma olusturup Osmanlilar1 yenmeye ¢alisacaklar ya da karada
tekrar Hagli ruhunu canlandirip bagarili olacaklard:. Ikinci secenek ise diinya tarihini ta-
mamen degistirmis, Cografi Kesifler baslamistir.

-~
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Cografi Kesifler

Umit Burnu’nun dolagilmasi, Amerika’nin kesfi ve Hint Adalarrna ulasilmasi sonu-
cunda baharat iireten iilkelere yeni yollar agilir. Osmanli Imparatorlugunun ve baharat
ticareti yapan Venedik ve Cenevizlilerin ticari giigleri zayiflar. Yeni Diinyanin kesfedil-
mesi sonucunda Diinyanin mantig1 degisirken Osmanlilar yeni tarihin kurulacag: alanin
digina diismds olur.

Venedik ve Osmanlrnin ticari iliskilerinin ne kadar yogun olduguna érnek olarak Ve-
nediK'teki Fondaco dei Turchi yani Tiirklerin binasi verilebilir. Sehirde yasayan veya siirek-
li gidip gelen Osmanl tiiccarlarinin bu siire zarfinda islemlerini rahatca gergeklestirmesi
i¢in yapilan bu bina, gorkemli yapisiyla yiiriitiilen ticaretin boyutlarinin daha iyi anlagilma-
sin1 saglamaktadir. Dénemin yemek aligkanliklari icerisinde, yemek kiiltiirlerinin ¢cakistig
ve ayristig1 noktalarin kaydedilmesinde el¢ilerin ve tacirlerin buyur edildikleri ve sonradan
anilarinda tasvir ettikleri sofralar 6nemli kaynaklar olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Islam diinyasinin gokga kullandig1 baharatlardan olan safran, bugiin Miisliiman iilke-
ler diginda en gok Ispanyada kullanilmaktadir. Bunda Ispanya’nin bir zamanlar Miisliiman
egemenliginde (Endiiliis Emevileri) kalmasimin ve ortak bir baharat zevki olusmasinin da
katkas vardir.

Osmanli Devleti’'nin Batiya dogru genisleme politikasinin donem ticareti iizerindeki etkisi
neler olabilir?

2 X
“2)
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Tiirk Mutfak Kiiltiirii

UC KITAYA YAYILAN OSMANLI MUTFAGI

Osmanli Imparatorlugu yiikselis déneminde Misir, Dogu Avrupa ve I¢ Asya’ya kadar
uzanmustir. Cokiise kadar pek gok bolgeyi elinde tutan Osmanlrnin hiikiim strdagi yer-
lerdeki yemek kiiltiirleri iizerinde ¢ok biiyiik etkisi olmustur. Osmanli Imparatorlugu’nun
sinirlari genisledikge ulasabildigi tirtin ¢esidi ve sayisinda bolluk goriilmiis, payitahta akan
malzemeler Osmanli mutfaginin en incelikli iirtinlerini gelistirmeye yardimeci olmustur.

Cikalim Gidelim Rumeli'ne

Gogler yoluyla Balkanlara yayillan ve halen bu cografyada yasayan yemek kiiltiird,
Osmanlr'nin Rumelide biraktig1 izlerin en 6nemlilerindendir. Yaklasik 550.000 kilometre-
karelik biiytik bir yarimada olan Balkanlarda, yemek ve mutfak kiiltiirii bu genis cografya-
nin degisken iklimine ve bitki ortiisiine gore sekillenir. Balkanlardaki Tiirk kiiltiirti, mutfak
ve yemek cesitliligi acisindan yerel halklar: etkilemis, ayni zamanda kendisi de etkilenmis-
tir. Ornegin, Balkanlardaki diger Miisliiman milletler olan Bognak ve Arnavutlarla yemek
kiiltiri agisindan pek gok benzer yemek bulunmaktadir. Elbasan tava, Arnavut cigeri, Bos-
nak boregi, etli biiryan, damat pagasi, etli tirit, kaymagina, sekerpare, somokof, hiinkariye,
tulumba ve daha birgogu bu kiiltiirel etkilesimin mutfaga yansiyan lezzetleridir.

Balkan mutfag: deyince akla ilk gelen genel olarak borek, baklava ve kofte cesitleridir.
Makedonya'da Tiirk mutfagindan izler olarak soyleyebilecegimiz burek (borek), yufka, ta-
rana (tarhana), keskek, kuskus, pilav, dolma, cobanska salata (¢oban salata); Macaristanda
padlizsan (patlican), bamya, tyiik (tavuk), tarhonya (tarhana); Romanyada fasulye, ispa-
nak, kayisi, baklava, pastirma ve Bulgaristanda musaka kartofi (patates musakka), kiifteta
(kofte), sisceta (sis kebap) gibi 6rnekler mevcuttur.

Balkanlarda Tiirk kahvesi icme gelenegi ile lokum ikram edilmesi aliskanlig1 da devam
etmektedir. Ashi rahati’l-hulkum yani bogaz rahat: olan lokuma Balkanlarda rahat lokum
ad1 verilir. Bizde de yakin zamana kadar latilokum diye adlandirilird.

Binbir Gecenin Mutfagi

Orta Cagda “Dogu” énceleri Arap diinyas: demek olsa da sonralar1 tamamen Osmanlry:
ifade eder hale gelmistir. Orta Cag Avrupa mutfag1 badem, narenciye, piring, giil suyu
kullanimi bakimindan Dogudan etkilenmis, Dogudan gelen mallar ve yiyecekler bir statii
sembolii olmugtu.

Tek tanrili dinlerin yeme i¢gme konusunda koydugu yasaklar da bu konuda belirle-
yici olur. Unlii tarihgi Fernand Braudele gore, Akdenizdeki besin ortaklig 7. yiizyilda
Islamiyet'in domuz etini yasaklamas ile son bulur. Avrupa Akdeniz’i ile Anadolu, Mezo-
potamya, Dogu ve Gliney kiyilarini kapsayan Akdeniz ayrigir.

Ortadoguda uluslar, bolgeler, yerel topluluklar bir dizi ortak kiiltiirel deyimi paylagir-
lar. Yeme i¢meyle ilgili aligkanliklar da bu kaliplara uygun diiger. Yoreler ve topluluklarin
kendi farkli yeme igme bigimleri, kendilerine 6zgii yemek ¢esitleri vardir. Ama bunlar
¢ogu kez ayrimlar1 saklamayan ortak bir sozcii dagarcig icinde betimlenmektedir. Os-
manli Imparatorlugu’nun pargalanmasiyla ortaya ¢ikan Arap iilkeleri benzer yemek mal-
zemesi ve bicimleriyle bir 6l¢iide kiiltiirel tiirdeslik gosterir.

Osmanlilarin yonetimi altinda olan iilkeler tizerindeki etkileri, giiniimiizde Ortadogu
mutfaklarinda goriilen benzerlikleri de agiklamaktadir. Degisik bolgelerde yer alan tilke-
ler, kendi yemek tarifleri ve pisirme yontemleri ile 6viinseler de; yemeklerinde kullandik-
lar1 baharatlarda ve pisirme tekniklerinde benzerlikler gériilmektedir.

Bu benzerliklerin en belirgin sekilde goziiktiigii alan ise benzer yemeklerin farkl se-
kilde yazilmalaridir. Yufkadan yapilan bir tath olan baklava, bir¢ok kiiltiirde bu sekilde
yazilirken Liibnan Arapcasinda “baklawa” seklinde yazilmaktadir. Bir diger alan ise diger
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kiiltiirlerde bulunmayan, giil suyu ve asma yapragi gibi ortak iirtinlerin varligidir. Osman-
Iilarin etkileri sayesinde yayilan diger yiyecek ve icecekler ise yufkadan yapilan tatlilar,
balli tathilar, asma yapragi, kuzu kiymasindan yapilan kofteler, patlicanli yemekler, pilav-
lar, digiin ¢orbasi, giil suyu kullanimi, Antep fistig1, raki ve yogurttur.

Bolge mutfagi, yemekleri, dini inanglarin mutfak iizerindeki etkileri gibi konular hakkinda
daha ayrintih bilgi i¢in “Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri” adli kitaba bakabilirsiniz. (Sami Zu-
baida-Richard Tapper, Istanbul: Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, 2003)

Kiiltiirel etkilesimin tarihi ve cografi baglarimizin oldugu Miisliiman Arap tilkeler-
de goriilmesi dogal bir sonugtur. Ancak Anadolu’ya bir hayli uzak olan Pakistanda dahi
Tirk mutfaginin izlerini gérmek miimkiindir. Pakistanli Uzman Shama Tariq Puri, IL
Milletleraras1 Yemek Kongresinde sundugu bildiride bu benzerlikleri s6yle agiklar: “Tiirk
mutfag Pakistan mutfagim biiyiik olciide etkilemistir. Kebap, kifte, helva ve daha bir¢ok sey,
¢ok daha baharatl olarak Pakistan mutfaginda mevcuttur. Tandir usulii de Tiirk mutfagin-
dan aldigimiz et pisirmekte kullanilan diger bir usuldiir. Tiirk mutfaginda oldugu gibi et,
genellikle pilav esliginde hazirlanir. Pakistanda ok tutulan bir diger yemek, caciktir. Yogurt,
dogranmus salatalik, nane, sarimsak ve sirke ile hazirlanan soguk bir yiyecektir. Yogurtla
hazirlanan diger bir icecek de ayrandir ve bu da yine Tiirk mutfagindan alimmistir. Urduca
tursu, tursh demektir ve Tiirkgeden alinmugtir. Pakistan tathlar: genellikle helva biciminde-
dir. Helva kelimesi de Tiirk¢eden gelmektedir”

Osmanli Imparatorlugu mutfak kiiltiirii igerisinde etkiledigi kadar etkilendigi alanlar da
vardir. Kargilikl etkilesimin en ilging 6rnegi bugiin héla severek tiikettigimiz tavukgogsii
tatlisidir. Osmanlilarin i¢inde piring unu, siit ve seker olan her karigima muhallebi dedik-
leri bilinmektedir. Fatih Sultan Mehmed dénemi mutfak defterlerinde muhallebi i¢in tavuk
alindig1 kayithdir ve tavukla yapilan bu muhallebinin, tavukgdgsii oldugu sdylenebilir. Ilging
olan bugiin Tiirk tatlis1 zannettigimiz tavukgogsiiniin Abbasi mutfagindan Bizans mutfa-
gna, oradan da Osmanlrya ge¢mis olmasi ve giiniimiizde sadece tilkemizde yapilmasidir.

Unlii Romali gurme Marcus Gavius Apicius eseri “De re conquinaria libri decem”de
bildigimiz tavukgogsi tarifini neredeyse aynen verir: “Yeni kesilmis bir tavugun gogiis et-
leri didiklenir ve kaynamakta olan siite katilarak pisirilir. Tokmakla déviilerek iyice ezilen
tavukgogsiine tat vermesi icin bal, koyulasmasi i¢in de ¢ekilmis badem eklenir” Yizyillar
boyunca Avrupada blancmange adiyla yapilan tavukgogsii, Orta Cag’in sonlarinda birden
yok olsa da Istanbulda yapilmay siirdiiriir ve hatta tatlinin bir de Tiirk usulii bir tiirii daha
yani kazandibi ortaya cikar.

OSMANLI MUTFAGINDAN DUNYAYA

Osmanli mutfak kiiltiirti, uzun bir tarihsel siire¢ iginde farkl kiiltiirlerin etkilesimi ile
gittikce zenginlesir. Avrupa ile kurulan ticari ve ekonomik iliskiler sonucunda ¢esitli
kiltirel aligverisler gerceklestigi goriliir. Elgiler, seyyahlar, tacirler ve diger yabancilarin
Osmanli cografyasinda tadip tilkelerine gétiirdiikleri yiyecekler oldugu kadar, 18. yiiz-
yil sonlarindan itibaren yeni gida maddeleri Osmanli mutfagina girmeye baslar. Osmanl
Devletinden oncelikle Avrupaya, oradan da tiim diinyaya yayilan belli bash yiyecekleri-
miz sunlardir:

Serbet

Genel olarak ifade edecek olursak bitki, ¢icek, meyve ozleri, bazi baharatlar gibi cesitli
malzemenin seker ya da balla tatlandirilmasina serbet, kaynatilarak 6zlendirilmesine su-
rup, sekerli suyla pisirilip taneleriyle ikram edilmesine de hosaf dendigini sdyleyebiliriz.

[
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Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Misk-i amber: Bir cins erkek
geyidin organlarindan diretilen
misk ile ispermecet balinasindan
iiretilen amber hos kokulu
maddelerdir. Oldukga pahali
olan bu maddeler iist diizey
gelire sahip insanlar tarafindan
kullaniimaktaydi.

Hem giindelik hayatta hem de 6zel giinlerde ¢okg¢a tercih edilen serbet, serinletici ve
ferahlatici bir icecek olarak goriiliir. Serbet kiiltiiriiniin oldukg¢a zengin oldugu Osmanlida
serbetci esnafi kurallara baglanir. Cikarilan bir kanunnameyle “Serbet¢iler gozlenecek.
Uziimiin okkast bir ak¢eye alindiginda serbetin iki okkast bir akge olmal. Misk ve giil ko-
kulu olmali, eksi ve fazla sulu olmamali. Serbetlerde kar ve buz olacak, tas ve kdseleri temiz
olacak.” diye uzayip giden kurallar siralanir.

Padigaha ozel iiretilen serbetlerin malzemeleri imparatorlugun cesitli yerlerinden ge-
tirilir. Her y1l Misirdan gelen hummaz (kuzukulagi), reybas (15gin), Yanboludan gelen an-
berbaris (kadintuzlugu) siradan insanlarin tadamadig: serbetlerdendir.

Fatih Sultan Mehmet i¢in kirmizi ve siyah kuru tiztim ile Hindistan cevizinden serbet
yapilirken Kanuni Sultan Siileyman yenigerilerin yolladig1 serbet tasini altinla doldurup
geri yollar. Herkesin kulak asinasi oldugu misk-i amberi zenginler serbetlerine kattirir,
boylece daha hos bir rayiha saglarlar.

Osmanli déneminde serbet ikrami o kadar yogundur ki neredeyse her 6zel giin i¢in
ayr1 bir serbet yapilir. O giinlerden bugiinlere serbet-i viladet yani lohusa serbeti gelene-
gi kalir. Diger ornekler olarak bahar baslangicinda ikram edilen Nevruz serbeti, hacca
gidenler icin haci serbeti, erkek ¢ocuklarin siinnet serbeti, hamam serbeti, nazar serbeti,
gebe serbeti, goriicii serbeti, soz serbeti, olii serbeti, diigiin serbeti sayilabilir.

Bir de yapildiklar1 malzemenin ismini alan serbetler var. Bunlarin da glinimiizdeki
yasayan temsilcisi giliney illerimizin meshur meyan serbetidir. Unutulanlarindan bazilari
ise demirhindi, dongel, karanfil, koruk, hammeli, kizilcik, yasemin, giil, kamelya, tarcin,
turung, seftali, nane, bal, fisfis, karabas, limon, 6d, kdvi (hurma ¢icegi), visne, dut, hiinnap,
nat, harnup, ¢ilek, siibye, hardaliye, demirhindi, sirkenciibin vesairedir. Evliya Celebi, Bitlis
Beyinin sofrasinda bir yemekte tam elli gesit hosaf icildigini ve lezzetlerinin giizelligini
vasf etmeye aciz diistiigiinii yazar.

Avrupadan gelen seyyah, el¢i veya tiiccarlar sofrada i¢ki yerine bu tiir ferahlatic ige-
ceklerin igilmesini notlarina kaydederler. Esi Ingiliz elcisi olan Lady Mary Montagu dé-
nemin yeme i¢gme aligkanliklarini ingilteredeki arkadaslarina yazdigi mektuplarla aktarir.
“Serbet Cin porseleninden bollerde verildi, ama kapaklar: ve alt tabaklari som altindandh.
Yemekten sonra altin bir kapta su ve el kurulamak igin islenmis el haviular: getirdiler ki
giizelliklerine kiyamadigimdan istemeyerek kullandim.”

Fransiz seyyah Jean-Baptiste Tavernier ise Istanbula dair gozlemlerini kaleme alir.
“Tiirklerin giinliik icecekleri olan serbetlerin ¢esitli hazirlanma bicimleri var. Tiirkiyede en
yaygin olam bizim limonatamizi andirir, ama iginde ¢ok az su bulunur. Bu serbet yalnizca
limon suyu, seker, amber ve miskten olusur. Pek sevdikleri baska bir serbetleri daha var.
Bu serbeti batakliklarda ve irmaklarda yetisen ve at nalina benzeyen bir bitkinin ¢iceginin
suyunu kaynatarak yapiyorlar. Bu sar1 ¢iceklere niliifer deniyor. Ne var ki, en ¢ok igilen -
padisahin, pasalarin ve diger saray ricalinin de ictigi- serbet menekse, seker ve az miktarda
limon suyuyla yapiliyor”

Icecek olarak sadece su ve hosaf benzeri igeceklerin bulundugu Osmanli sofralar1 ya-
banci el¢i ve konuklar sayesinde Avrupada o kadar tinlii olur ki 17. yiizyil ortalarindan
itibaren limonlu, giillii ve menekseli hazir serbet karigimlar: Ingiltere’ye ihrag edilmeye
baslanir. Sert sekerlemeler seklinde hazirlanan ve gonderildigi yerde sulandirilan bu ser-
betlerin yani sira 18. yiizyilda visney adiyla hazirlanan vigne suruplari da hem Ingiltere’ye
hem de Fransa’ya ihrag edilir. Italyada 17. ylizyilda serbetten yapilan meyveli dondurmaya
sorbetto denir. Bugiin hala Fransa ve Ingilterede meyveli dondurma serbet kokenli sorbet
adiyla bilinir. Béylece serbet, ufak bir anlam kaymasiyla bati dillerine gegmis olur.
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Kahve

Fernand Braudel, kahvenin Osmanlida ilk defa 1511 tarihinde kullanilmaya baglandigini id-
dia ederken Pegevi [brahim Efendi, kahvenin Istanbul’a ilk defa H. 962 (M. 1555) yilinda gir-
digini ve bu tarihten énce Rumelide kahve ve kahvehanenin bilinmedigini yazar. Pegevide
ve Gelibolulu Ali Mustafa Efendide getigi sekliyle; Halepli Hakem (Hekim) adinda bir herif
ile Saml Sems adinda bir zérif Istanbul’a gelerek Tahtakalede biiyiik bir ditkkan kiralayip
kahve satmaya ve kahvehane igletmeye baslarlar. Miladi 1551 (H. 959) yilina tarihlenen bir
baska metinde ise; Kahve-hdne mahall-i eglence, Sene 959 ibaresinin yer aldig1 goriiliir.

Katip Celebi (1609-1657) ise, Hicri 950 (1543) yilinda gemilerle Istanbul’a kahve gel-
digini ve Istanbul ahalisinin kahveyle tanistigini kaydeder. “Asli Yemen diyarindan ¢ikip
tiitiin gibi diinyaya yayildi. Kimi seyhler Yemen daglarini mesken edinip dervisleriyle bir tiir
agag yemisi bulup kalb ve biin dedikleri taneleri dogiip yerlerdi ve kimisi de kavurup suyunu
icerdi. Riydzat ve siilitkke uygun ve sehveti kesmeye elverisli soguk ve kuru gida oldugundan
Yemen ahalisi birbirinden goriip seyhler ve silfiler ve baskalar: kullandilar”

Anadoluda kahvenin 13. yiizyilda dahi bilindigini iddia eden bazi aragtirmacilar ise
iddialarint Mevlananin (6. 1273) Divan-1 Kebir'indeki “Devletimiz ge¢im devleti, kahve-
miz arstan gelmede, meclise badem helvas: dokiilmiis, sagilmis.” beytiyle destekler. Orta Cag
Arap leksikograflari ise, kahwah sozciigiiniin “bir ¢cesit sarap” anlamina geldigi konusun-
da hemfikirler.

Zamani, mekani, kaynag: hakkindaki bilgiler kesin olmasa da kahvenin Yemenden
yola ¢iktiktan sonra Ciddeye, ardindan Siiveys ve Misir’a, oradan da gemilerle basta Istan-
bul olmak iizere Izmir, Selanik, Payas, Yafa, Akka, Trablussam, Sayda ve Antalya gibi diger
Osmanl sehirlerine de ulastigini séyleyebiliriz.

Seyahatnamesinde payitahti da anlatan Evliya Celebi, Istanbulda kahve satan esna-
fin sayisin1 bes yiiz, ditkkan sayisini ise ii¢ yiliz kadar diye yazar. Misir Carsis'nda kahve
satilan hanlar arasinda Kapan-1 Asel, Papasoglu, Laz Ahmed Aga, Sepetci, Kiiciik Cukur,
Arakoglu, Tahta Han'in yani sira gesitli mahzenlerin de mevcudiyeti bilinir.

Kahvehanelerin Osmanli toplumunda sahneye ¢ikmasiyla Osmanlrnin kiiltiirel ve
toplumsal yapisi zaman i¢inde etkilenir ve degisir. Pecevi (1574-1650)’ye gore, kahvehane-
lere gelen insanlar genellikle okur-yazar kisilerdir, kahvehanelerde kitap okuyup yazarlar
veya okuduklar1 gazelleri tartigirlar. 16. ve 17. yiizyillarda sik sik yasaklanan kahveha-
nelerin temel kapatilma gerekgesi, siyasi ve dini otoritenin kontrolii disinda olmalaridir.
Saray, kontrol altinda tutamadig1 kahvehanelere kars1 devamli bir denetleme halindedir.
Miisliiman ahalinin ve donemin ileri gelenlerinin siklikla gelip gittigi bir yer haline gelen
kahvehaneler gittikce halki kigkirtan dedikodularin iiretildigi, memnuniyetsizliklerin bi-
¢imlendigi, dile getirildigi veya yonlendirildigi bir yer olarak algilanir. Bunda; insanlarin
kahvehanelerde sosyal statiilerine gore farkl yerlerde otursalar bile ayn1 mekanda bir ara-
ya gelip ayni meseleleri konusmalarinin da etkisi vardir.

Leksikograf: Sozciiklerin
diizenlenmesi, derlenmesi veya
yazilmasi isiyle, leksikografi

ile (sozliikbilimi) ugrasan kisi,
sozliikeii.

Tiirk kahvesi ile ilgili kitap ve calismalarin bir listesine http://www.turkkahvesidernegi.org/
yayinlarimiz/detay/KAHVE-ILE-ILGILI-KITAPLAR/61/209/0 adresinden ulasabilirsiniz.

Kahvenin Avrupada yayilmast ise yine Osmanl: etkisiyle olur. Bu yiizden de Avrupalilar
kahveyi Tiirk icecegi olarak adlandirirlar. Avrupali seyyahlar gezdikleri yerlerde kahveyle
tanigip tilkelerine donerken kendileri ve yakin gevreleri icin bir miktar kahve ¢ekirdegini
yanlarinda gotiiriirler. Kahveyle tanisan Avrupali seyyahlardan kimi bu igecegin bagimlisi
olur, kimi kahveye hayret ederek bilimsel bir incelemesinin yapilmast i¢in tilkesine donerken
yanina alir, kimi de sahip oldugu girisimci ruhla bu esrarengiz icecegin ticari bir meta olabi-
lecegini fark eder. Boylece farkli nedenlerle Tiirk igecegi Avrupaya girerek hizla yayginlagir.

g INTERNET
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Kahvenin Yolculugu Vs a ~
I KAHVENIN YOLCULUGU
aynak: http://www.

turkkahvesidernegi. ‘_ '
org/ !

/

Venedikli botanik¢i Prospero Alpino, yazdig: kitapta kahveden ve Osmanlida sik¢a
titketildiginden bahseder. 1615’te Venedik'te kahve yapip satan diikkanlar agilmaya bas-
lar. Parise elci olarak giden Niiktedan (hossohbet) Ibrahim Aga ve Yirmisekiz Mehmed
Celebi sayesinde Fransiz aristokratlar kahveyi kesfeder. Saray ve ¢evresinin taniyip seve-
rek tiikettigi kahvenin Avrupanin gergek anlamda yayilmasi, Osmanli imparatorlugu’'nun
Ikinci Viyana Bozgunu ile olur. Savas alanini terk eden Osmanli ordusunun ardinda bi-
raktig1 esyalarin arasinda guvallarla kahve ¢ekirdegi de bulunmaktadir. Kahvenin ne ol-
dugunu bilmeyen Viyana halks, bu ¢ekirdekleri Tuna Nehrine dokmeye karar verir. Daha
6nce Osmanli iilkesinde gérev yapan Kolschitzky isimli bir Polonyali onlar1 engeller.
Kolschitzky bu kahveleri kullanarak Viyanada bir café acar fakat Viyanalilar kahvenin ta-
din1 ac1 bularak begenmezler. Boylece siit, krema ve seker benzeri ilaveler yapilarak giinti-
miiz kahvelerine benzer kahveler yapilmaya baslanir.

Viyanadaki Blue
Bottle Coffee House
(mavi kiyafetli
olarak resmedilen
Kolschitzky)

Kaynak: https://
de.wikipedia.org/
wiki/Georg_Franz_
Kolschitzky
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On yedinci yiizyil iistatlarinin yeni bilim anlayist yeni gidalara ve igeceklere doniik bir
ilgiyi tesvik eder. Dogal diinya konusundaki kapsamli merak onlar tiitiin, ¢ikolata, kahve
ve ¢ay gibi yeni kesfedilen tiriinleri anlama ¢abasina yoneltir. Bilhassa kahve sayisiz sifali
ozellikle neredeyse aninda 6zdeslestirilmekten ve meyhanelerdeki sarhos alemlerine na-
zaran daha medeni ve kiiltiirel bir muhabbetin icecegi olarak goriilmekten kazangl ¢ikar.

Varligini kazanmak i¢in hayatini ¢alismaya yogunlastiran burjuvazi, aristokrasinin yoz
tiiketiciligini de yoksul tabakalarin tembelligini de sevmiyordu. Bu diisiinceye uygun olarak
uyku kagiran, insani daha dikkatli hale getiren kahve burjuvazi i¢in ideal bir icecek héle gelir.

Avrupa kiiltiriinde erken modern ¢agin en ¢arpici yeniliklere yol agan tiiketim tirtin-
leri tiitlin, kahve, ¢ay ve ¢ikolata ilk basta sifali iirtinler olarak sunulur ve hepsi ¢cok kisa
stirede gegerli Galenosgu tip paradigmasinin gercevesine oturtulur. Béylece gelenek¢i
hekimlerin materia medica’sina uygun eklentiler sayilan bu yeni egzotik tiriinler erken
modern ¢ag Avrupasinin beslenme rutinlerine girme yolu bulup birkag on yil i¢inde bir
furyaya varacak 6l¢tide benimsenir.

Kahve; Orta Avrupa, Fransa ve Ingiltere’'ye yayildiktan sonra ticari bir malzeme olarak
daha degerli hale gelir. Zamanla Fransiz ve Ingiliz kolonilerinde kahve ekimi yapilmaya
baslanir ve boylece Amerika kitasina kadar ulasan kahve tiim diinyaya yayilmis olur. 19.
yiizy1l ortalarinda, kahve bitkisinin 6liimiine yol agan bir yaprak hastalig1, Brezilya disinda
pek cok yerde kahve iiretiminin durmasina neden olur. Bu da kahve iiretiminde bir diinya
devinin dogmasina neden olur.

Yogurt

Yogurt, Orta Asya steplerinde dogup tiim diinyaya yayginlastirdigimiz yiyeceklerden biri-
dir. Yogurdu ve kimiz1 Asya steplerinden goctiikleri her yere tasiyan atalarimiz yasamlari-
n1 devam ettirebilmek i¢in siiriilerin siitiinii titketip zamanla siitd islemeyi 6grenmislerdir.
“Yogurt” kelimesi hemen hemen tiim diinya ligatlarinda aynen gecer. Oguzlar, Selcuklu-
lar, Osmanlilar hiikiim stirdiikleri iilkelere kiiltiirleri ile birlikte yogurdu da tasirlar.

13. yiizyil sonlarinin tinlii gezgini Marco Polo, yazdig: Il Milione adli seyahatname-
sinde Orta Asyadaki halklarin sagdiklar: siitii kaynatip ilittiklarini, sonra da kap iginde
kalan yogurtla mayaladiklarini yazar.

Zamanla Anadolu’ya go¢ eden Orta Asya kokenli Oguzlarda yogurt yapimui i¢in kabin
dibinde birakilan mayaya kor denir. Mayalanan yogurt hayvan derisi, ahsap veya toprak kap-
larda saklanir. Yogurt, tuluk ad1 verilen hayvan derisine konunca ahsap bir aletle yayilarak
tereyagi elde edilir. Kutadgu Biligde yayig olarak gegen bu alete su eklenerek yogurt sivilag-
tirilir yani bildigimiz ayran yapilir. Yogurdun ayran haline getirilmesine de yogurt siitgerdi
yani yogurt siit gibi oldu denir. Tazesi makbul olsa da kurak ve zor zamanlar i¢in yogurt
kurutulur. Anadolunun gesitli yorelerinde hala tiiketilen ve kurut adi verilen bu iiriin, gii-
niimiizdeki Orta Asya iilkelerinde de gesitli sekiller verilerek yaygin olarak kullanilmaktadir.

Yogurdu saklamanin bir diger usulii olan tarhana, suyla karistirilip pisirilen ¢ok kolay
bir ¢orba ¢esididir. Temelinde yogurt, un, baharat ve cesitli tatlandiricilar olan tarhana
Tiirklerin siit diriinleriyle ne kadar hasir nesir olduklarinin bir bagka gostergesidir. Mistr,
Suriye, Liibnan ve Urdiinde yapilan kishk, Irak’ta kushuk, Yunanistanda trahana, Maca-
ristan ve Finlandiyada tahonya/talkuna tarhanaya benzer iiriinler arasindadir.

Sel¢uklular devrinde ayran; yogurda bir miktar su ilave edildikten sonra bisekle dovii-
lerek yayilir veya nehre denilen tstiivane (bir nevi silindir) seklinde hususi olarak hazir-
lanmig toprak kiiplerde veya derilerde ¢alkanir. Bu sekilde yagi ayrilip alindiktan sonra
kalan beyaz sulu kisim ise ayrandir. Yogurda su katildiktan sonra telle veya kasikla karis-
tirilarak hazirlanan ayranin tadi ise farklidir ve kimi y6relerimizde buna ¢alkama, yogurt
ezmesi gibi adlar da verilir.

De Materia Medica: Roma
imparatorlugu zamaninda
yasamis hekim Dioscorides'in
yazdigi tinlii farmakoloji kitab.
Kitapta bes yiiz kadar bitkinin
tarifi verilerek tedavi dzellikleri
anlatilir. Kitapta gecen bitkilerin
codu Anadolu ve Akdeniz bolgesi
bitkileri olup halen de tedavi
maksadiyla kullaniimaktadir.

Bu kitap Anadolu florasi ve tibhi
bitkileri hakkindaki en eski ve en
onemli kaynaktr.
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Selguklular devrinde yasayan {inlii alim Mevlananin biiyiik eseri Mesnevinin ¢esitli
kisimlarinda “Ayran icinde yag ddem gibidir / Ayran kasem oniimde olduk¢a, kimsenin ba-
lim diisiinmem / Ayran icinde yag nasil gizliyse, dogruluk cevherinde yalan da gizlidir” gibi
ornekler vardir.

Tiirklerin digindaki toplumlarin damak tad: yogurda uygun diigmediginden, yogurt
binlerce yil Tiirklere 6zgii bir yiyecek olarak kalir. Tiirkler ile temasa gegen toplumlar geg
de olsa yogurt tiiketimine baslarlar. Yogurt kelimesini kendi dillerine gore ¢evirip telaffuz
edip yazarlar. Son yillarda meyve vs. ile tad1 uygun héle getirilen yogurtlarin tiiketimi bati
toplumlarinda hizla artmaktadir.

Baklava

Baklavanin kokeni konusu uzun siiredir tartigma konusudur. Baklavanin bir Bizans tat-
lis1 olduguna dair iddialar mevcutsa da Orta Asya kokenli oldugu son yillarda daha fazla
kabul gormektedir. Ortadogu Mutfak Kiltiirleri kitab i¢erisindeki makalesinde Charles
Perry baklavanin kokenine iligkin su ifadeleri kullanir.

“Avrupalilar, Tiirklerin boylesine gosterisli, incelikli bir mutfak tiriintiniin yaratilmasiy-
la bir ilgisinin oldugu diisiincesine zaman zaman kars: ¢ikarlar: Onlara gore, 11. yiizyilda
Anadoluda yayilmaya baslayan, Tiirkcenin ¢esitli lehgelerini konusan bu Orta Asyal goge-
belerin baklavayla bir ilgisi olmamali.”

“Yupa, yoka ve yufka sozciiklerinin atasi olan eski Tiirkce sozciik yubka ‘ince, kirilgan’
anlamina geliyordu ve ozellikle ince, yassi ekmegi tammlityordu. Hala ¢ogunlukla ayni an-
lami tagiyor. Ote yandan ¢ok katli ekmek kavraminin yiizyillar onceye dayandigimin kaniti
var. Kasgarli Mahmudun 11. yiizyilda Tiirk lehgelerini bir araya toplayan Kitab-1 Divan-1
Lugat’t Tiirk adl Tiirkge sozliigiinde iki ayr1 bigimde yuvga ve yupka olarak gegiyor; anlami
‘ince ekmek.” Mahmud bir de katma yuvga deyimini almis sozliigiine; Arapga karsiligina
hubz-1 mukattaa demis; ‘katlanmis’ (ya da belki ‘kirisik’ ya da ‘kivriml’) ekmek anlamina
geliyor. Katma ve katlama sozciiklerinin kokii, kat; boylece katma yuvganin bir bicimde
katlardan olustugu kesin (...) Yine de; Orta Asya bozkirlarinda ¢ali cirpr atesi iistiine otur-
tulmus sac iizerinde pisen katlamal ya da kivrimli ekmekten yola ¢ikip ortasi bir kat ogiitiil-
miis findik fistik dolgulu, her biri kagit inceliginde agilmis 100 kat yufkayla firinda pistikten
sonra serbetini icmis bir tepsi baklavaya gelene degin arada ¢ok yol var. Bu iki u¢ arasindaki
eksik halka’y: bulabilsek, baklavanin Tiirk kokenli oldugu savim giiclendirebiliriz.”

Charles Perry ince ekmegin yani yufkanin arasina malzemeler koyularak yapilan bo-
rek gibi yemeklerin Tiirk kokenli oldugunu ve bu teknigin Orta Asya Tiirk kokenli oldu-
gunu soyler. Gogebe Tiirklerin firin kullanmadiklari igin dolgun ekmek yapamadiklars,
taginabilir sac tizerinde pisirdikleri yufkalar1 ekmek olarak yedikleri bilinir. Bugiin bile
Tiirkiye'nin bir¢ok yoresinde ev ekmegi olarak sac tizerinde yufka pisirilir. Yufkay: temel
gida bilen gogebe Tiirkler’in tek tek agilmis ve pisirilmis yufkalar arasina gesitli harglar
koyarak katmerli hamur isleri olusturmus olmalar1 kabul edilebilir. Kaymak ve bal gibi
tatlandiricilart harg olarak kullanip ¢ok katli yufkadan hamur tatlilar: yapmis olmalar: da
muhtemeldir. Bunlar da baklavanin kékeni sayilabilir.

Osmanl: sarayinda helvalar haricinde baklava, regel, riib (marmelat) ve macun tiiriin-
den ¢esitli tathilar imal edilirdi. Burada tiretilen hamurlu tatlilarin en 6nemlisi, kayitlarda
bazen rikak bazen de baklava olarak gecen rikak baklavasidir. Osmanlida baklava, iftar ve
bayram sofralarinin vazgecilmezleri arasinda yer alir, ultife 6demelerinin yapildig: giinde ve
Ramazan aymin on besinde Hirka-i Serif ziyaretinin ardindan yenigerilere dagitilirdi. Rikak
baklavasinin yufkalar: sadeyagla kizartilir, yenigerilere sunulan tepsilerde tatlandirici olarak
biiyiik miktarda bal ve ¢ok daha az oranda seker kullanilip icine badem katilirdi.
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Ramazan’in on
besindeki baklava
alayinda baklava
tastyan iki yenigeri

Kaynak: Isin, 2008:
5. 239.

Eski Istanbul konaklarinda baklava tepsisine en az yiiz tane yufka konmast ve ziyafette
konuklarin yarim metre yukaridan altin bir lira birakmas: adettendir. Birakilan paranin,
yufkalarin inceligi ve kitirlig1 sayesinde dibi bulmasi beklenirdi. Eger para dibe kadar gi-
derse ev sahibi gogsiinii gururla kabartip paray: as¢isina 6diil olarak verir, eger para bak-
lavaya saplanirsa tepsiyi derhal mutfaga yollayip kendini rezil olmus sayardi.

Bu hikaye genelde son donemlere atfedilse de Evliya Celebi Seyahatnamesi'nde de ay-
nen ge¢mektedir. Unlii seyyahimiza gore iyi bir baklava, bir kagni tekerlegi kadar biiyiik
ve de kat kat olmasina ragmen ufacik bir paranin agirligiyla ¢okecek kadar yumusak ol-
malidir. Belgrad baklavalar: aynen burada anlatildig: gibidir.

On yedinci yiizy1l Osmanli cografyasindaki yemek kiiltiiriinii daha iyi anlamak i¢in “Evliya
Celebi Seyahatname’sinde Yemek Kiiltiirii” adl1 kitaba bakabilirsiniz. (Marianna Yerasimos,
Istanbul: Kitap Yaymnevi, 2014)

Lokum

Yiizyillardan beri insanlarin 6nemli gida maddelerinden biri olan seker, 18. yiizyilin sonu-
na kadar sadece seker kamisindan iretilirdi. Hindistan, Cin ve Arap iilkeleri ihracati cok
sinirh tutsalar da isgallerle, ticaret kervanlariyla ve ozellikle de Biiyiik Iskender’in fetih-
leri aracihigiyla sekerkamigi Indiis'ten Karadenize, Sahradan Basra Korfezine kadar tiim
Ortadogu’ya yayilir. Seker ve baharat, Avrupanin kuzeyine dogru gegerken zaten pahali
olan fiyatlari glimriik vergileri yiiziinden daha da artar. Sonugta Atlantik denizyolu geli-
sir, bu yolun odak noktalar1 Venedik, Cenova ve Hansa limanlar1 olur. 15. yiizyila gelin-
diginde Ispanyollar ve Portekizler Akdenizli iireticilerin tekelinden kurtulmak amaciyla
somiirgelerinde sekerkamisi plantasyonlar1 kurarlar.

A0 (MDY
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Seyahatname: Evliya Celebi'nin
on ciltlik Seyahatnédme’si, gezmis
ve gormiis oldugu yerler hakkinda
onemli bilgiler icermektedir. Tiirk
killtiir tarihi agisindan onemli

bir yere olan eserde, 17. yiizyil
Osmanl cografyasi, genel durum,
tarih, dil, din, kilik kiyafet, sanat,
giindelik yasam gibi konular
aynntilanyla aktarilmigtir. Unlii
Seyahatname'sinde yemekler,
solenler, mutfak arag gerecleri,
gida malzemeleri gibi farkli
konular hakkinda ayrintili bilgi
veren Evliya Celebi, donem
mutfagini anlamak isteyenler
icin de kiymetli bir eser kaleme
almistir.

Fondant: icinde likor, tatli veya
hos kokulu maddeler bulunan,
agizda kolayca eriyen bir tiir
sekerleme.

Mangur: Bakirdan yapilmis, iki
bucuk para degerinde sikke.

Yaklagik 200 yil siiren “seker” devrinde insanlar ¢ok agir bedeller 6derler. Yeni Diinyada
isleri ytirtitmeye kararli olanlar, tim Kizilderilileri seker iiretiminde ¢aligmaya zorlar, tire-
tim yine de yetismeyince ¢oziimii kolelikte bulurlar. Afrikadan milyonlarca insan getirilir,
nesiller yok edilir. Afrikali koleler Amerikaya, kar da Avrupa’ya gider.

19. ytizyilda yasanan biiyiik degisim ticari dengeleri tamamen bozar. Napoleon ezeli
diiymani Ingiltere ile savasmaya baglayinca kita Avrupasi abluka altina alinir ve seker
ithal edilemez. Bu durum karsisinda Napoleon, biiyiik bir degisime yol agacak bir ka-
rara imza atar ve daha 6nceden bulunan ama fazla iiretilmeyen seker pancarinin biiyiik
arazilere ekilmesini emreder. Dolayisiyla seker pancari, daha pahali olan sekerkamigina
dayali ekonomilere biiyiik darbe vurur. Giiney Amerika ve Karayiplerdeki seker iireti-
minin agir darbe almasiyla Afrikadaki kole ticaretinin yasaklanmasi bu olay1 izleyen
yillarda gerceklesir.

Sekerin tarihi hakkinda daha ayrintili bilgi i¢cin “Acz Seker” adl1 kitaba bakabilirsiniz. (Deniz
Giirsoy, Istanbul: Oglak Yayincilik, 2009)

Sekerin tarihini kisaca anlattiktan sonra Osmanli yemek kiiltiirtinden Batr'ya aktarilan
sekerli tiriinlerin en énemlisi lokuma gelelim. Ash rahat&’l-hulkéim yani bogaz rahat:
olan lokum, Osmanli sekerlemelerinin ge¢ drneklerinden olsa da tiim diinyada taninan ve
sevilen bir sekerleme ¢esididir.

Islamiyet’le birlikte binbir gesit tatliyla tanisan Tiirkler zamanla Sam’in sekerlemele-
riyle boy 6l¢lisecek kadar ustalagir. Boylelikle sekerlemeler Dogunun Batr'y: yiizyillarca
etkiledigi alanlardan biri héline gelir ve sosyal yasamda 6nemli bir yere sahip olur. Os-
manli déneminde Istanbul, imparatorlugun en iyi sekerleme ustalarinin toplandiklari bir
merkez, siirekli yeni cesitlerin gelistirilip zenginlestirildigi bir yer héline gelir. En ¢arpi-
c1 ornek, 18. yiizyilda pelteden gelistirilen lokumdur. Osmanli déneminde Tirkiyeden
Avrupaya ulagan sekerlemeler arasinda sert serbet (lohusa serbeti) ve lohuk (¢evirme/
macun sekeri) ilk siray1 alir.

Lohuk, ilk olarak 1835 yilinda dogunun sekerlemelerini aragtirmak igin Istanbul’a
gelen, Yunan Krali I. Ottonun sekercibagisi Friedrich Unger tarafindan 19. ylizyilin or-
talarinda Avrupaya tanitilir. Unger, 1837 yilinda yayinlanan doguya 6zgii sekerlemeler
konusundaki kitabinda soyle der: “Okuyucularim, bazi yontemlerini anlayinca, her tiirlii
lohuk serbetini kolaylikla yapabileceklerini goreceklerdir” Bu fikir dogru ¢ikar ve yaklasik
yirmi y1l i¢inde lohuk, fondant adiyla Fransada aranir olur, Ingiltere'ye de hizla yayilir.

Buna karsilik, Avrupalilarin Tiirk lokumunu taklit etmek i¢in gosterdikleri tiim giri-
simler basarisizlikla sonuglanir. 1903 yilinda Fransiz sanat¢1 Pretextat-Lecomte, Tiirk lo-
kumunun yapildig1 malzemelerin aslinda ¢ok basit oldugunu fakat tiim zorlugun, yapim
tekniginde sakli oldugunu iiziilerek belirtir.

Avrupa Istanbul sekerlemeleriyle tanisirken Tiirkler de basta Italya olmak iizere
Avrupanin meshur sekerleme cesitleriyle tanigmaktadir. Evliya Celebi 17. yiizyil ortala-
rinda, Avrupalilarin islettikleri sekerleme diikkdnlarindan s6z eder. Celebinin bahsettigi-
ne gore {iriin yelpazesi gayet zengin olan Galata sekercileri 6zellikle miilebbes yani giydi-
rilmis, kaplanmis sekerleriyle tinliidiir.

Daha dogulu bir iiriin olan akide Istanbulda her zaman sevilerek tiiketilir. Baglilik
anlamina gelen akide, ultfe toreninde ikram edilmesinden dolay1 bu ismi almistir. Yemek
ikrami ve padisah tarafindan ultfelerin (ii¢ ayliklarin) dagitilmasinin ardindan yenigeriler
memnuniyetlerini ifade etmek i¢in seker ikram ederler. Bu seker ikrami padigahla yeni-
geriler arasinda bagliligin akdi olur. Sadrazam’a yarim kilo, yenigeri agasina ti¢ yiiz gram
gibi mevkiye goére degisen miktarlarda seker ikram edilir. Fakat o zamanki akide sekeri
mangir seklindedir.
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Doner

Gegmisi oldukga eskiye dayanan doner kebabin tarihini diger kebap cesitleri gibi etin ve
atesin mevcut oldugu giinlere kadar gotiirebilir, ilk ve basit seklinin “kuzu ¢evirme” ol-
dugunu soyleyebiliriz. Kuzu ¢evirme Osmanlt mutfagrna ait yemek tarifleri arasinda yer
almasa da Tarabi Efendinin (1864) yemek kitabinda Biryan veya Orman Kebab1 adiyla
kuzu gevirmeye ¢ok benzeyen bir tarif yer almaktadir. Bu tarifte kuzudan damlayan su ve
yaglarin atesi sondiirmesine engel olmak i¢in, yakilan atesin ortasina kuzunun suyunun
akacagi bir kabin yerlestirildigini yazmaktadir. Tarife gore, kuzu hi¢ ¢evrilmeden atesin
tizerinde pisirilir, arada sirada kapta biriken su, keten bir bez yardimiyla kuzuya sarilmig
kagitlarin tstiine siiriiliir ve boylelikle kagitlarin kurumas: engellenir.

Kuzuyu pisirip yenilmesi kolay bir hale getirmek i¢in kemiklerinden iri pargalar ha-
linde ayrilir; bu parcalarin arasina kuzunun yagh kisimlar: eklenir ve hepsi sirayla bir sise
dizilir. Son olarak bunun odun atesi karsisinda gevrilerek pisirilmesine baslanir. Boylelikle
daha lezzetli ve yenmesi daha kolay bir kebap elde edilmis olur.

Yatik doner olarak bilinen Tortum (Erzurum)’un cag kebabi, kuzunun kizaran kisim-
larina boydan boya ince bir sisin saplanip sisin altindan etin yaprak seklinde kesilmesiyle
olusmaktadir. Kebab1 yatay olarak homojen sekilde pisene kadar ¢evirmek zahmet iste-
mektedir. Et, ates karsisinda ¢evrilirken pisen kisimlarin seri bicimde kesilmesi de dikey
olarak duran doner kebaba gére daha zordur. Bu nedenle, sise gecirilen etlerin dikey bir
ocak dniinde gevrilerek kizartilmas1 zaman igerisinde daha ¢ok yayginlasir.

Bugiin bildigimiz sekliyle doner kebabin Tirk mutfagindaki gecmisi genellikle bun-
dan ytiz elli yil 6ncesinden baslatilir. Ancak kimi kaynaklarda bu yillardan daha 6ncesinde
de donerin bilindigine dair bazi notlar ve minyatiirler yer almaktadir; bununla birlikte bu
bulusun ne sekilde kim tarafindan gergeklestirildigine dair net bir bilgi yoktur. Avrupa
kitasinda, Britanya adasinda, Amerika Birlesik Devletlerinde, ¢ogunlukla Tiirk doneri is-
miyle bilinen ve kitlesellesen doner kebap, gittikce standartlagmis ve fabrikasyon bir iirtin
haline gelip h1z ¢agina ayak uyduran yiyeceklerden biri olmustur.

Piring

Ana vatan1 Osmanli toprag1 olmasa da titketim gekli ve miktariyla tiim Osmanli cografya-
sin1 etkileyen yiyeceklerden biri de piringtir. Uzakdogu ve Hindistanda ¢ok eskiden beri
tarimi yapilan ve yenilen pirincin Orta Asya vasitasiyla Tiirkler tarafindan taninmasi ve
mutfakta giderek kendine daha fazla yer edinmesi, zaman igerisinde Tiirklerin yiiksek
miktarda piring titkketmeleri sonucunu dogurur. On yedinci yiizyilda Anadolu’yu ziyaret
eden Pietro Della Valle “Yemekte eger piring yoksa buna Tiirk usulii yemek demiyorlar” diye
yazarken Osmanli mutfagiyla ilgili gok dnemli bir tespitte bulunur.

Osmanlilar vasitasiyla Balkanlara tasinan piring, ilk olarak nehirleri bol Filibe sehrin-
de ekilmeye baslanir. Bir zamanlarin baskenti Bursadaki piring iiretimine iliskin kayitlar
Sultan Orhan dénemine kadar iner. Ancak piring ilk baglarda nadir bir malzeme oldugu
i¢in pilav ¢ok uzun bir dénem sadece zengin Osmanli sofralarini siisler ve buralarda da
sofranin en 6nemli yemegi konumuna yiikselir.

Osmanlrnin piring konusundaki en énemli kaynag1 zaman igerisinde (piring ticare-
tinin tam olarak ne zaman basladig1 bilinmese de) Misir olur. Dimyata pirince giderken
evdeki bulgurdan olan Anadolu halks, gesit gesit pilav, corba, asure, zerde gibi yiyecegi
yapmak i¢in pirincin iyisini talep eder.
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Edmondo de Amicis, pilavi Napolililerin makarnasi, Araplarin kuskusu ve Ispanyol-
larin pucherosu gibi Tiirklerin “mukaddes yemegi” olarak tanimlar. Mutfak defterlerinde
déne ya da déne-i pirinc olarak gegen pilav, sarayda ve evlerde ¢ok gesitli yapilird1. Sa-
raydaki piring tiiketiminin miktarin1 metinlerden okudugumuz zaman hayret edilecek
boyutlarda oldugunu goriiriiz. Seyyahlarin yazdiklar gittik¢e artan titketim rakamlariyla
da desteklenmektedir.

Pastirma: Cig etin cesitli baharatlar ve tuzla kurutulmasiyla yapilan pastirma, Orta
Asyadan bize kalan yiyecekler arasindadir. Orta Asyadan batiya akin eden Tiirk Hun sii-
varilerinin eyerlerindeki heybelerde duran pastirma basturma / bastirma fiilinden gelir.
Orta Asya bozkirlarinda yasayan Tiirkler sonbaharda kisa hazirlik olarak tuzlu, kuru ve
dumanli et konserveleri yaparlar. Pastirma, Tiirkler vasitasiyla Rumeli ve Balkanlar’a, daha
sonra Orta Avrupaya gotiiriilmiis, Balkan dillerine ve Bati mutfagina pastrami adiyla gi-
rerek tiim diinyaya yayilmuistir.

Bazi tarihgilere gore kuzeyden gelen gdgebe kavimlerin Roma Imparatorlugu’nu ta-
rihten silmeleri, Cin'i ytizyillarca rahatsiz etmeleri proteince tistiin beslenmelerinin dogal
bir sonucudur.

Aygoregi: Iran kokenli olan ve kisa zamanda Arap mutfagina katilan milfoy hamuru,
once Araplar tarafindan Ispanya’ya taginmug, yillar sonra da Tiirkler tarafindan Viyana yo-
luyla tekrar Avrupaya gotiiriilerek kruvasana (hilal) doniismiistiir. 1683'deki Ikinci Viya-
na Bozgunu sonrasinda Viyanadaki pastacilarin Osmanli bayragindaki hilalden esinlenip
kruvasana bu sekli verdikleri sdylenceler arasindadir. Yapilan son ¢alismalar Anadolu’ya
M.O. iki binli yillarda hakim olan Hititler ddneminde bile ay sekilli ¢orekler yapildigin
ortaya koymustur.

15. yiizyilda Broquiére’nin de gozlemledigi, Tiirk mutfaginin en eski 6zelliklerinden olan
kagit inceliginde yufkalar da Orta Avrupanin yaygin hamur isi olan strudele déniismiistiir.

Salep: Tlkcaglarda ozellikle saghk amagh kullanilan yumrulu salep, 17. yiizyildan itiba-
ren tibbi kullaniminin yani sira igine gesitli baharatlarla giil suyu eklenerek icilen bir igecek
olarak karsimiza ¢ikar. Ortadogu cografyasinda yetisen bitkinin degeri yapraklarda degil
kokiindedir. Hiristiyan diinyasinda zaman zaman hastalar arasinda, Miisliimanlar arasinda
ise bolgede bol bol yetismesinden dolay: saglikli kimseler tarafindan da icilen salep, yaygin
olarak i¢ildigi yaklasik iki yiiz sene boyunca Osmanli igin 6nemli bir ihrag maddesi olur.

18. ve 19. ylizyillarda salebin pekmez, bal veya sekerle tatlandirilip tizerine zencefil,
targin, giil suyu veya bazi gigek sular1 serpilerek igildigini goriiriiz. Orta Cag Avrupasinda
sefere ¢ikan yelkenli gemilerin depolarinda, igerdigi besleyici 6z sebebiyle salep yumru-
sunun mutlaka bulundugu bilinmektedir. Ingiltere’nin ilk salepgi diikkan1 18. yiizyilin ilk
yarisinda agilmigtir. Ayni yiizyilin ortalarina dogru 6zellikle ingiltere ve Fransada sabah-
lar1 sicak sicak salep satilir ve severek tiiketilirdi.

Masir: Amerika kokenli bir tahil olan musir, yemek tarihi igerisinde yayilmasi ve ad-
landirilmasi bakimindan ilging bir iirtindir. Amerika’y: kesfeden késifler misir1 Avrupaya
getirdiklerinde Ispanya ve Portekizde ekseler de sadece hayvan yemi olarak kullanmus-
lardir. Kolomb'un kitay: kesfinin tizerinden elli y1l gegmeden 1520-1530’larda bugiinki
Mustr, Suriye ve Liibnan’ kapsayan cografyada musir ekimi yayginlagmistir. Slav ve Macar
halklar1 misir bitkisini Tiirk bugday1 anlamina gelecek isimlerle tanir. 19. yiizyila kadar
Ingilizcede Turkish wheat (Tiirk bugday1); ayni sekilde Fransizcada blé de Turquie ve Al-
manca, Rusga ve Italyancada da granturco gibi ayni anlama gelen adlarla anilir.

Tiirkler, 6teden beri bugdaya diiskiin oldugundan {iretildigi ilk donemlerde muisir-
dan vergi almazlar, dolayisiyla Balkanlarda musir iiretimi hizla yayilir. Boylece, misir
Avrupanin birgok bolgesine Osmanli topraklarindan yayildigindan Osmanli kaynakl
oldugu fikri yerlesir. Dolayisiyla Amerikanin kesfiyle ilk 6nce Avrupa’ya gelen muisir, Bal-
kanlar yoluyla Avrupaya tekrar ulagmuis olur.
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Kifte-dolma: Isveg Krali XII. Charles (Demirbas Sarl) 1709'da Rus hitkiimdari Biiyiik
Petro karsisinda yenilgiye ugrayinca, Rusyaya kars: askeri destek almak i¢in padisahi ikna
etme timidiyle Tiirkiye’ye kacar. Bu timit gerceklesmez ve kral ile kalabalik maiyeti 1714%
dek Tiirkiyede siirgtinde kalir. Bu bes y1l siiresince kral bityiik miktarda borglanir ve ilke-
sine doniince ona bor¢ veren Tiirkler, yanlarina ascilarini da alarak pesinden gidip 1732
yilina kadar Isveg’te kalirlar. Bu olayin neticesinde Isveglilerin kdttbulle dedigi kofte ile
kaldolmar dedikleri lahana dolmasi benzeri yiyecekler oraya taginir.

Hindi: Giiney Amerika kokenli bir kus tiirii olan hindi, Ingilizce konusulan iilkeler-
de turkey adiyla taninir. Ispanyollar bu Amerikan kusunun geldigi yeri Hindistan sandiklart
i¢in Hint tavugu ismini verirler, Osmanlilar da bu ad1 Tiirk¢e'ye uyarlarlar. Ancak bu yeni
ve acayip kus Ingiltere'ye vardiginda, kokeni

unutulur ve Ingilterenin egzotik iriinlerin
kaynag1 olarak gordiigii Osmanli ile yani
Tiirkiye ile iliskilendirilerek Ingilizcede Tur-
key cock (Tiirk horozu) olarak taninir. Tiirk
horozu zamanla kisaltilip turkey olduktan
sonra, Tiirkiye'nin Bat1 yemek kiiltiiriine yap-
t181 katkinin ilging bir simgesi olur.

Tiirk Sarigi1 Kabagi: Tepesindeki kavuk
benzeri seklindeki ¢ikintidan dolay: bir cins
helvaci kabagina Tiirk sarig1 kabag: (Turks
Turban Squash) ad1 verilmistir.

m

Tiirk Sarigi Kabag

Kaynak: Internet
(Turkish turban
pumpkin / Turban
squash)
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Ozet

Kiiltiirel etkilesimin ne oldugunu agiklayabilmek

(O

AMAG

Tarih boyunca farkli cografyalarda dogup biiyiiyen
kiltiirler; savas, gog, ticaret gibi unsurlarin yardimiy-
la birbirlerinden etkilenmislerdir. Toplumlar giiven
ortamlarmin olustugu doénemlerde ¢evrelerindeki
kiiltiirleri taniyarak bilgi edinmeye ve gelismeye ¢aba
harcarlar. Bu ¢aba sirasinda her kiiltiiriin maddi ve
manevi kiiltiir 6gelerine yiikledigi anlamlar kargilagti-
rilir; dini ve ahlaki tutumlarla gelenekler gercevesinde
yeniklikler kabul goriir veya reddedilir. Kiltiirlerin
kargilikli iligkisi; bir kiiltiirel sistemin kendisini fark
etmesi ve 6teki kiiltiirlere karsi belli hosgorii diizeyine
erigebilmesi bakimindan hayati bir 6nem tagir.

Osmanli cografyast ile Avrupa cografyas: arasindaki
ticaret agim karsilastirabilmek

Osmanli  Imparatorlugu’nun ticaret faaliyetleri-
ni stirdiirdiigii alanlara bakarsak Dogu Akdeniz ve
Orta Dogu cografyasinin agirlik kazandigr gorilir.
Dogu Akdenizde Venedik ile girilen miicadeleler
Osmanli ekonomisinde belirleyici gelismelere neden
olur. Yeni Diinyanin kesfi ile 6nemli ticaret yollar1
Akdenizden Hint ve Atlantik Okyanuslarina dogru
kayar. Uluslararasi ticari dengeleri degistiren bu ge-
lisme, Osmanlr’y: ispanya ve Portekiz ile kargt karsiya
getirir. Somiirgecilik faaliyetlerine baglayan Avrupali-
larin Osmanlidan temin ettikleri mallar1 daha ucuza
somiirgelerinden temin etmeye baglamalar1 ve yeni
ticari malzemeler kesfetmeleri Osmanlrnin dis ticaret

kazancina agir bir darbe indirir.

Osmanlidan Avrupa’ya gecen yiyecek ve iceceklere or-

nekler verebilmek

Anadoludan Balkanlara, oradan da Orta Avrupaya
dogru genisleyen Osmanli Imparatorlugu’nun fet-
hettigi tilkelerde kopriiler, camiler gibi kalict mimari
izler biraktig1 bilinmektedir. Osmanl’nin Avrupaya
miras biraktig kiiltiir 6geleri arasinda giinliik hayatta
siklikla tiikettikleri bazi yiyecek igecekler de bulunur.
Bunlara 6rnek olarak; kahve, serbet, lokum, baklava,
yogurt ve kebap ¢esitleri verilebilir.

\ON Avrupa mutfak kiiltiirii tizerindeki Osmanli etkisini an-

latabilmek

Sahip oldugu verimli topraklar ile genis ticari iligkile-
ri sayesinde Osmanli Imparatorlugu, egzotik baharat
ve yiyeceklerin kaynag: halindedir. Osmanlilar, tipki
Araplarin daha 6nce Ispanya {izerinden yaptiklari
gibi, batiya dogru ilerlerken Balkanlar iizerinden ta-
rim bitkilerini ve yemek kiiltiirlerini yayarlar. Bu ya-
yilmanin sonucu olarak Avrupa mutfagina yeni iirtin-

ler tagir, kiiltiirel olarak etkide bulunurlar.
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Kendimizi Sinayalim

1. Yeni Cag Avrupasinin zaman zaman Osmanlidan etki-
lendigi ve bazi kiiltiirel adetleri benimsedigi bilinmektedir.
Asagidakilerden hangisi bunlardan biri degildir?
a. Baharat kullaniminin baglamasi
Hali kullaniminin yayginlagmasi

b
c. Askeri bandolar olusturulmasi
d Kahvehanelerin agilmasi

e

El¢ilerin gonderilmeye baslanmasi
2. Asagidakilerden hangisi misirin Balkan cografyasinda
yaygin olarak ekilmesinin kesin bir sebebidir diyebiliriz?
a. Balkanlarin bereketli topraklara sahip olmasi

Balkanlarda yeni iiriinlerin kolay kabullenilmesi

b

c. Balkanlarda misir ekiminden vergi alinmamasi

d. Balkanlarda misirin hayvan yemi olarak kullanilmas:
e

Balkan halklarinin bugday tiikketiminin az olmasi

3. Farkli kiiltiirlere ait asagidaki triinlerden hangisi tarha-

na benzeri bir tirtin degildir?

a. Tahonya
b. Talkuna
c. Trahana
d Kishk

e. Somokof

4. Osmanl sekerciliginin ge¢ 6rneklerinden olup tiim diin-

yada taninan ve sevilen sekerleme ¢esidi asagidakilerden

hangisidir?
a. Lohuk
b. Rahat®’l-hulkim
c. Akide
d. Lohusa sekeri
e. Miilebbes seker

5. Osmanli doneminde gittik¢e artan piring ihtiyacini kar-
silamak igin hitkiim siirdiikleri uygun sulak yerlerde piring
tiretimi yapimustir. Bunlarin en énemlilerinden olan Dim-

yat bugiin hangi tilke sinirlar1 igerisinde kalmaktadir?

a. Libya

b. Bulgaristan
c. Suriye

d. Misir

e. Romanya

6. Kahvenin tarihgesiyle ilgili aragtirma yapan bir arastir-

macinin asagidaki kaynaklardan hangisine bakmasi gerekir?
a. Atabetii’l-Hakayik

Divanu Lagati’t-Tiirk

Kutadgu Bilig

Divan-1 Hikmet

o A0 o

Térih-i Pegevi

7. Asagidaki yiyeceklerden hangisi Tiirklere 6zgii olarak ta-
mimlanamaz?
a. Tarhana
b. Lokum
c. Pastirma
d. Tavukgogsi
e. Yogurt

8. Yeni Diinyanin bulunmasiyla asagidaki malzemelerden
hangisi baharat olarak mutfaklarda yerini almigtir?
a. Zencefil

Kirmizibiber

b
c. Targin
d. Zerdecal
e. Kakule
9. “Iki Akdeniz vardir. Biri bizim, digeri onlarm...” diyen
Fernand Braudel bu soziiyle agagidakilerden hangisini kas-
tetmis olabilir?

a. Orta Cag Avrupasinin Dogu’ya olan hayranlig:

b. Venediklilerin Dogu Akdeniz ticaretinde gii¢ kaybet-

mesi
c. Islamiyetle birlikte bazi yiyeceklerin yasaklanmasi
d. Yeme i¢me ile ilgili aligkanliklarin benzemesi

e. Avrupada Osmanli hayranligi déneminin baslamasi

10. Klasik bir Osmanli sofrasinda serbet, hogaf, su benzeri
igecekler bulunurdu. Bu durum Osmanlilar1 ¢ok gesitli bitki
ve baharatlardan icecek elde etmeye yoneltmistir. Asagidaki
serbetlerden hangisi yaygin olarak bilinirligini stirdiirebil-
mistir?
a. Meyan serbeti
Yasemin serbeti

b

c. Harnup serbeti
d. Menekse serbeti
e

Dongel serbeti
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Yasamin icinden

Sofyada Sasirtan Lezzetler...

Gegen hafta sonu ben Sofyadaydim; ama gérdiim ki soh-
bet ettigim hemen herkesin akli fikri Istanbulda... Avrupa
Birligi'nin katkilariyla yapilan otoyollar sayesinde, Sofyadan
Istanbul sinirlarina 5-6 saatte ulasabildiklerinden bu has-
reti stk sik dindirdiklerini de 6grendim. Bu durumla eski
Osmanlt sehirlerinin tamaminda kargilastigim i¢in olaya
asinayim aslinda. Selanik'te, Uskiip'te ve ah o giizeller giizeli
Halep'te laf déner dolagir mutlaka Istanbul’a gelir. Sofyada da
Istanbul'un benzersiz giizelliklerini konustuk yeni dostlar-
la... Laf yemeye-igmeye gelince de, dgrendim ki Istanbula
gelen herkesin Besiktagtaki Pando Ailesinden haberi var.
Malumunuz, Bulgaristan, son dénemde sanayilesme konu-
sunda 6nemli adimlar attiysa da, tarimla ve 6zellikle de hay-
vancilikla geginen bir iilke. Eskiden ‘Kurban’ bayramlarinda,
Tuna kiyilarinda otlamis koyun siiriilerinin yolunu dort goz-
le beklermis bizimkiler... Bugiin de en makbul kuzular Trak-
ya kokenli degil mi? Yillar énce bir Cruise gemisinde, garson
olarak tanidigim Bulgar vatandag: Tiirk geng kiza, “Bu kadar
agir bir is senin i¢in zor olmuyor mu?” diye sordugumda;
“Anneme bir inekle birkag¢ kuzu alacak para biriktireyim, bu
isi birakacagim?” demisti. Su anda Bulgar parlamentosunda
26 milletvekili ile temsil ediliyor olsalar da, gergekten zor ve
acili giinler yasad1 oradaki soydaslarimiz. Ancak bugiin en
lezzetli siit tiriinlerinin, kaymagin ve meshur Bulgar yogur-
du ‘kisele miyakonun en 6nemli iireticileri o zamanin yoksul
Tirkleri... Simdi daha iyi anliyorum, bizim Fatma’nin anne-
sine almak istediklerinin kiymetini...

Bugiin Sofyada yasayan herkes de haklarini teslim ediyor
ki, bir zamanlar Topkap: Sarayrnin en lezzetli peynirlerin-
den biri olan ‘kaskaval't bolgedeki Pomaklar iretirmis.
Bulgaristanda siit ve siit triinleri hala mutfaklarin vazgecil-
mezi... Sofyada, Mimar Sinan yapimu (ibadete de a¢ik olan)
Banyabagi Camiinin hemen karsisinda yer alan geleneksel
tirtinler pazarinda, su meshur manda kaymaklarin: buldum
ve tadina baktim. Gergekten harikulade oldugunu séyleme-
liyim. Bizim ‘kasar, onlarin italyancadan bozma ‘kagkaval’
dedikleri peynirleri de oldukga iyi. Ustelik de bizdekinin tigte
bir fiyatina...

Miisliiman-Pomak Mutfag:

Agikgasi, Bulgar mutfaginin ¢ok zengin oldugunu séylemek
dogru olmaz; ama gergekten gii¢lii bir Miisliman-Pomak
mutfagindan s6z edebiliriz. Hi¢ kuskusuz, Sofyada da diinya
mutfaklarindan seckin 6rnekler sunan litkks restoranlar var;
italyan, Japon, Cin ve Yunan mutfagindan 6rnekler bulmak

miimkiin... Ancak en kiigiik sehir haritalarinda bile, ‘Gele-

neksel Bulgar Mutfagrna génderme yapilmis. iskembe ¢or-
basi sicak; ‘tarator’ dedikleri, i¢ine findik ve ceviz konmus
caciga benzeyen gorbalari ise soguk iciliyor. Bizdeki kofte, ol-
mus size ‘kyufte’; koz patlicanli sarimsakli ‘kopeoglu’ salata-
sina da ‘kyopolu’ diyorlar. (ekmegin tizerine siiriip yiyorlar)
Et yemeklerinde ise tamamen Tiirk etkisi hakim: Kavarma,
kapama, gyuvech gibi... Her tiirlii hamur isinin ad1 da ‘byu-
rek’... Sadece i¢ine konan malzemeye gore, boreklerin adi
biraz degisiyor. Yeri gelmisken, kizarmis biberli, yumurtali
ve kagkavalli ‘ChuskibyureK’in harika oldugunu da séyleme-
liyim. Bir de Rodop usulil sarmali horozdan bahsettiler, eski
Tiirk kiiltiiriiniin en 6nemli malzemelerinden biri olan horo-
zu unuttugumuz aklima geldi.

Pomak mutfag, ger¢ekten Bulgaristan'in 6nemli zenginligi...
Sofyada yeni tamistigim dostlar sayesinde, bazi lezzetlerini
tatma olanag1 da buldum. Ornegin, ‘Kar1-Koca Ast, kolay ve
¢abuk hazirlanan bir yemek: Tath kirmizibiberleri iri iri dog-
ray1p bol yagda kavuruyorlar, sonra bir tepsiye bulgur koyup
iizerine bu biberleri yerlestiriyorlar. Ustiine biraz su ile sey-
reltilmis (ama ayran olmamis) yogurt koyuyorlar. En iistiine
de yumurta ya da peynir koyarak fizeri kizarincaya kadar
firinliyorlar. ‘Mismag’ da meshur bir yemek: Bol soganl ve
maydanozlu bir tiir melemen, ama son olarak iizerine peynir
rendeliyorlar. ‘Tapkana Cugska’ ise yine Balkanlarin meshur
kirmizibiberinin igine kuru fasulye agirlikli bir i¢ konarak
hazirlaniyor ve firmlaniyor. Pek lezzetli ‘Brankunyek’ de,
kavrulmus sogan ve haslanmis kirmizibiberin tizerine misir
unu dokiilerek yapilan bir gesit kuymak...

“Bulgar Mutfag1 da ne ola ki?” diyerek hafiften kiigiimseye-
rek tattigim lezzetler, dogrusunu isterseniz beni biraz sasirtt.
Bu seyahatimden de agzimin tad1 yerinde ve giizel deneyim-
lerle dondiim. Sofyada 6grendigim en giizel s6z de ‘Dobre

petit’ oldu; yani ‘Afiyet olsun’..

Kaynak: http://www.aksam.com.tr/yazarlar/sofyada-sasirtan-
lezzetler-e2-80-a6/haber-286721
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Okuma Parcasi
“Ttirklerin, Asyadan Batrya dogru gerceklestirdigi tarihi

goglerin ulastigi son noktalar; Avrupanin igleri ile birlikte
Avrupanin bir parcasi olan ve Tirkler tarafindan vatanlag-
tirilan vede adina 6ztiirkge bir kelime ile Balkan ad: verilen
topraklardir.

... Tarkler sahip olduklar: kiltiirdi, gog ettikleri biitiin top-
raklara tagimislardir. Kokl bir kiiltiire sahip olduklarindan
dolay1 sadece devlet ve siyaset alaninda degil kiiltiir alaninda
da tarih boyunca baskin gii¢ olmuslardir. Giiniimiizde Bat1
kiltira dedigimiz zevk ve anlayis, nasil diinya toplumlari
tizerinde etkisini gosteriyorsa Tiirk kiiltiirii de; Tiirklerin hii-
kitmran olduklar1 veya Tiirklerin etki sahalarinda, baskin ve
héakim unsurdur.

Tirk kiltiiriiniin 6nemli bir arglimani olan mimarimizde
bunlari belirgin olarak gérmek miimkiindiir. Bilinmelidir ki;
mimari yapilar ihtiyaglara ve sosyal yasama gore olusmak-
tadir. Keza evlerin, konaklarin, hanlarin, saraylarin dizayn
ve bu dizayn i¢inde mutfagin yeri ve sekli de sosyal yasama
gore belirlenmektedir. Yine tarimsal {iretim, sosyo — ekono-
mik sartlara gore, cesitlilikte ve nitelikte ¢ok alternatifli ola-
rak ontimiize gelmektedir. Bu bize kiiltiirel gelisimin maddi
zenginlikle de orantili oldugunu gostermektedir.

Tiirklerin bir diger 6zelligi de, sahip olduklar1 maddi ve ma-
nevi deger zenginliginin, onlara verdigi asir1 bir dzgiivene
sahip olmalaridir. Bu sebeple Tiirkler, hi¢ bir zaman kapali
bir toplum olmamuislardir. Aksine kargilagtig1 biitiin insan
topluluklari ile kuvvetli bir kiiltiirel aligveris igerisine girmis-
lerdir. Sahip oldugumuz damak zevki ve yemek kiiltiirtinde
bu karsilikl: etkilesimin rolit gok buytiktiir.

Balkanlar, anlatmaya ¢alistigimiz Tiirk kiltiiriine has 6zellik-
lerin en kuvvetli sekilde viicud buldugu ve diger topluluklar1
etkiledigi, bir Tiirk cografyasidir. Tiirk kiiltiiriing, ytzyillar
boyunca bu cografyaya tasiyan ecdadimiz, her agidan Bal-
kanlar1 rafine ederek gelistirmistir. Tiirk mutfagi; Balkan
cografyasinda yerel tatlarla sentezlenisi ile yeni bir damak
zevki ve lezzeti yaratmigtir.

Sunu ifade etmek gerekir ki; Balkanlara Tiirk mutfag: ve ye-
mek kiiltiirimiiz, bilinen 4000 y1llik tarihi siireg i¢inde Tiirk
gogleri ile tagmnmuistir. Bu kiiltiir, halen Rumeli - Balkan cog-
rafyasinda yagayan ya da Tiirkiye'ye go¢ etmis bulunan Ru-
meli - Balkan Tiirkleri tarafindan muhafaza edilmektedir.
Balkanlarin 550.000 kilometrekarelik biiyiik bir toprak par-
cast oldugunu bilirsek, yemek ve mutfak kiltiiriinin de bu
genis cografya da iklim ve bitki ortiisiine gore sekillendigini
de goriirtiz. Yine gogler ve savaslar; Balkanlardaki Tirk mut-
faginin basit ama lezzetli, sebze agirlikli yemekler olusturma-

sina neden olmustur. Ornegin Bulgaristanda yasayan ve go¢

eden Tiirkler de yemek kiiltiirti daha gok sebze ve tiirevleri
ile hamur islerine doniiktiir. Bunun yaninda ovalarda yasa-
yanlar ile daglik bolgelerde yasayanlarin mutfaklari ve yemek
gesitleri farkliliklar gostermektedir. Ayrica Balkanlarda top-
raga bagh olarak ¢alisan Tiirkler, genellikle iki 6giin yemek
yerler. {lki sabah bir miiddet ¢alistiktan sonra digeri de ikin-
di ezanindan sonra yenilen ve aksam yemegi yerine de gecen
yemektir. Mutfaklar1 da bu 6gtinlere gore sekillenmistir.
Balkan Tiirklerinin evlerinde genellikle mutfaginda iginde
bulundugu bir “Asodasr” vardir. Buradaki ocaklar tizerinde,
yemekler pisirilir, sofra buraya kurulur ve yemekler biitiin
aile fertlerinin katilimu ile yenir. Yakin ge¢mise kadar, evin
hanimi ve kizlar: tarafindan hazirlanan yemekler, yere serilen
sofra bezi tizerine konulan bir sini tizerinde ve yere oturarak
yenilirdi. Evde biitiin hane halki ayn1 zamanda sofraya otu-
rur, st kogeye aile biiyiikleri ve misafirler, yemek servisinin
yapilacagi kisma evin hanimi ve kizlar1 otururdu. Sofra ya-
ninda da su hazir bulundurulurdu.

Yemege ilk 6nce sofradaki biiyiikler “Besmele” ¢ekerek bas-
larlar. Sofrada misafir varsa, ev sahipleri misafirin tam olarak
doymast icin biraz agirdan alip, az bir sekilde yemegini yer.
Ev sahibi misafirden 6nce doysa dahi, misafirden 6nce sofra-
dan kalkmaz. Yemek; dua ve duadan sonra bir kag lokma ile
nihayet bulur. Yemek boyunca gok fazla konusulmasi adetten
degildir.

Yasanan bazi bayram, kandil, diigiin, 6liim, siinnet, harman
vs. gibi hadiseler bitiin Tiirk yurtlarinda oldugu gibi Balkan-
larda da bize toplu yasadigimizi hatirlatir. Bu giinler, birbiri-
mize ikramu gerekli kilar ve bize ikram etmenin hazzini yasa-
tir. Kandil gecelerinde ve bayram arafelerinde “kesme kolag”,
agure giiniinde “agure ¢orbast’, diigiin davetiyesi olan “yanik
ekmegi” bu ikramlarin baglica sembolleridir.

Erkekler, Ramazan ayinda, aksam ezani okunmadan once,
evlerinde hazirlanan pide, pidecik, kolag, bazlama, dizmana,
akitma gibi hamur islerinden yanina pancar macini, helva,
regel gibi yiyecekleri alarak muhtar odasina giderler ve ak-
sam ezani ile birlikte oruclarimi acarlar ve varsa misafir ile
de bolistirler, doymayan olursa ev sofrasina getirilerek orada
doyurulur.

Hacca gideceklerin, Hac dncesi veya doniigiinde verdikleri
yemege de “Haci Pilavi” denir. Etin suyu ile bugdaydan ha-
zirlanan keskegin yaninda hosaf ve un helvasi ikram edilir.
Bayram yemekleri ve 6zellikle kurban bayramina has yemek,
yahnisi yapilan kurban etidir. Yaninda borekler, pideler, sar-
ma ve dolmalar, pilavlar ve diger yemekler sira ile sofraya
gelir. Tath olarak baklava, sarayly, dizi tatlisi gibi tathilar bay-

ramlagmaya gelenlere ikram edilir. Yine gelenekler arasinda
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yagmur duasi yemegi, asker yemegi, giiveyi (damat) yemegi,
geze yemegi, mevlid yemegi, cenaze yemegi, gezek yemegi ve
senlik yemegi gibi belirli ritiielleri ve tatlilar1 olan yemekler
bulunur.

Bu satirlar1 okurken, bir Tiirk olarak “yahu bunlar bizim
oralarda da boyleydi” diyebilirsiniz. Elbette; sizin oralarda
mutfak ve yemek ne ise, Balkanlarda da odur. Ciinkii bu
sehirler, kasabalar, koyler birbirinden uzak olsa da ortak
Tiirk kiiltirtintiin yasadigr yerlerdir. Balkanlarda Tiirk kiil-
tiirdi, birgok agidan oldugu gibi mutfak ve yemek gesitliligi
acisindan cografyay etkilemis ve de kendisi de etkilenmis-
tir. Ornegin, Balkanlardaki diger miisliiman milletler olan
Bognak ve Arnavutlarla kiiltiirel agidan i¢ ice gegtigimiz bir
yagsam ger¢egidir. Zannedersiniz ki; herkes Turk'tiir... Elba-
san tava, Arnavut cigeri, Bognak boregi, etli biiryan, damat
pagasy, etli tirit, kaymagina, Nazli fatma, sekerpare, somo-
kof, hiinkariye, tulumba ve daha bir¢ogu bu i¢ ice ge¢mis-
ligin, mutfagimiza yansimis olan lezzetleridir. Bugiin Tiirk
Milleti, bu yemeklerin hi¢ bir zaman kendi mutfagina ait
olmadigini diissinmemelidir.

Ornegin bugiin Bosnak ve Arnavutlara mal edilen “kuru
et’i ilk yapanlarin Hunlar oldugu bilinmektedir. Amianus
M.S 273 - 275 yillarinda yazmis oldugu eserinde, Hunlarin
bu adetlerinden bahsetmektedir. Asyadan Batr'ya akin eden
Tirk Hun siivarilerinin, eyerlerinin gantalarini dolduran
kuru etler, yeni tad1 ve lezzeti Balkan topraklarina gotiirmiis-
tir. Emin olunuz ki; bu 6rnek gibi daha birgok somut 6rnek
gosterilebilir.

Bu sebeple Balkanlara yapacaginiz seyahatlerde, hangi tilkeye
giderseniz gidin, Ttirk Mutfagrnin kendisi ile karsilanacaksi-
niz. Onlar size bunu belki Bulgar, Yunan, Makedon, Arnavut,
Bosnak, Sirp, Hirvat mutfagi olarak sunacaktir ama siz yedi-
ginizde igtiginizde Tiirke ait olan tad1 ve lezzeti aliyorsaniz,
bilin ki Tiirk mutfagina has bir yemegi yemektesiniz...
Bunlar bize, Tiirk'iin her gittigi yere, gotiirdiigti emsalsiz me-
deniyet orneklerinin yaninda, egsiz lezzetleri de tasidigim
gostermektedir. Belki de isin sirr1 ‘Senden; sihhat, afiyet ve
ahlakin en giizelini dileriz. Islerimize kolaylik, kalplerimize

genislik, sofralarimiza bereket ver. duasindadir!”

Kaynak: Ozcan Pehlivanoglu http://www.balkanlar.net/fo-
rum/index.php?topic=23702.0;wap2

Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtari

l.a  Yanmitiniz yanls ise “Kiiltiirel Etkilesim” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

2.¢ Yanitiniz yanls ise “Misir” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

3.e Yanitiniz yanlis ise “Yogurt” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

4.b  Yanitiniz yanls ise “Lokum” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

5.d  Yamitiniz yanls ise “Pirin¢” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

6.¢e Yanitiniz yanlis ise “Kahve” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

7.d  Yanitiniz yanls ise “Binbir Gecenin Mutfagr” konu-
sunu yeniden gozden gegiriniz.

8.b  Yamitiniz yanls ise “Eski Yollar, Yeni Kesifler” konu-
sunu yeniden gozden gegiriniz.

9.¢c Yanitiniz yanlis ise “Binbir Gecenin Mutfag1” konu-
sunu yeniden gozden gegiriniz.

10.a  Yanitiniz yanlis ise “Serbet” konusunu yeniden goz-

den gegiriniz.
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Sira Sizde Yanit Anahtari
Sira Sizde 1

Toplumlarin beslenme kiiltiiriinde yagadigi ¢evrenin ¢ok
6nemli bir etkisi vardir. Ticaret, savaslar, gocler ve teknolo-
jik gelismeler yeni yiyecek gesitlerinin yayilmasinda ve ta-
ninmasinda etkili olurlar. Bu etkilesim toplumlarin yemek
kiiltirlerinde énemli degisikliklere yol agar. Orta Asyadan
Anadolu’ya ve oradan da Avrupaya kadar yerlesmeye de-
vam eden, uzun bir yol katedip genis bir zaman diliminde
héakimiyet kuran Tiirkler, bunun sonucu olarak zengin bir
kiiltiir birikimine sahip olmuslardir. Zengin bir mutfak kiil-
tiriini olusturan en 6nemli unsurlar da, bu kiltiir birikimi
ile diger toplumlarla etkilesimdir.

Sira Sizde 2

On besinci yiizyillin baginda Avrupa ekonomik sikintilar
i¢inde yasarken Osmanli Devleti batiya dogru genisleme-
sini stirdiriir. Boylelikle Batrnin kurtulus éimidini bagladi-
g1 Dogunun zenginligine dogru giden yollar kesilmis olur.
Osmanlilarin Batili devletlerle yaptig1 savaglar nedeniyle
ticaret zaman zaman kesilse de, hi¢cbir zaman ticari iliskile-
re son veren bir politika uygulanmaz. Venedik ve Ceneviz-
lilerle ticari anlagsmalar imzalanir, daha 6nceden imzalanip
stiresi dolanlar yenilenir. irandan gelen kervan yollari, iran
korfezi ve Kizil Deniz yoniinden gelen yollar giimriik vergi-
lerinin 6denmesi kaydiyla daima agik tutulur. Bu politikalar
sonucunda Dogu ile Bati arasinda ticaret geligse de Osmanli
Devletinin biiyiiylip giiglenmesi, Batili devletleri Dogunun
zenginliklerine giden yeni bir yol aramaya iter. Yapilan ke-
siflerle Avrupada yepyeni bir donem baslar. Yeni Diinyadan
gelen altin, eski kitanin mali sikintilarina son verirken ticaret

yollar1 el degistirir, gii¢ dengesi bozulmaya baglar.

Yararlanilan Kaynaklar

Giirsoy, D. (2005). Sohbetin Bahanesi Kahve, Istanbul: Og-
lak Yayinlar1.

Giirsoy, D. (2012). Baharat ve Giig, Istanbul: Oglak Yayinlari.

Isin, P. M. (2008). Giilbeseker, Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari.

Isin, P. M. “Mutfak: Toplumun Aynas1” http://www.turkish-
cuisine.org/turk-yemek-kulturu-202/mutfak-204.html
(Erisim Tarihi: 22.10.2015).

Kafadar, C. (2009). Kim Var imis Biz Burada Yog iken, Is-
tanbul: Metis Yayinlar1.

Nasrattinoglu, 1. U. (2008). Tiirk Mutfaginin Baska Ulke-
lerin Mutfaklarina Etkileri, Yemek Kitabi, (3. Basim),
Istanbul: Kitabevi Yayinlari.

Unsal, A. (2011). Istanbul’un Lezzet Tarihi, istanbul: NTV
Yayinlari.

Zubaida, S., Tapper, R. (2000). Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri,
Istanbul: Tarih Vakfi Yurt Yayinlart.



TURK MUTFAK KULTURU

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Igecek kiiltiiriiniin olusmasina etki eden faktorleri tanimlayabilecek,

Tiirk mutfak kiiltiiriinde igecekleri siniflandirabilecek,

Kahve ve ¢ay kiiltiiriiniin Tiirk toplum hayatindaki yerini aciklayabilecek,
iqecek kiiltiirii ile baglantili mekénlar1 siniflandirabilecek,

Mutfak kiiltiiriinden giindelik hayata yansiyan gida esnaflarini tanimlayabilecek
bilgi ve becerilere sahip olabileceksiniz.

00006

o Igecek Kiiltiirii + Cayhane

+ Meyveli Icecekler o Kahvehane

o Tahill I¢ecekler + Meyhane

« Bitkisel i¢ecekler o Asci Esnafi

o Cay o Seyyar Satici

« Kahve  Esnaf Lokantas1




GiRiS

Altincr tinitede Tiirk mutfak kiiltiirii ile diger mutfaklar arasindaki etkilesimden bahset-
tik. Bu tinitede de Tiirk mutfaginda biyiik 6nemi olan igecekler ve yeme igme mekanlar:
tizerinde duracagiz. Bunlarin yani sira mutfak kiiltiiriinden toplumun gitindelik yagami-
na yanstyan unsurlari inceleyecegiz. Kiiltiir; fikir, inang, adet ve titketim maddeleri gibi

unsurlar ile toplumsal gruplar1 diizenleyen dogal sistemleri kapsayan bir biitiin olarak
diistiniiliir. Ayni zamanda insanlarin, deneyimlerini diizenleyip yorumlamak igin kul-
landiklar1 kavram ve modellerdir. Besin iiretme ve tiiketme, beslenmeye dair alet, esya,
mekan, semboller ve ritiieller de kiiltiiriin énemli parcalaridir. Igecekler ve bunun etrafin-
da olugan mekénlar ile tiiketim pratikleri de bu ¢ercevede degerlendirilir. Toplumumuzun
son yiizyilda gecirdigi esash kiiltiirel degisimler mutfak kiltiiriinde ve glindelik yagam
unsurlarinda da kendini gostermektedir.

Islamiyet’in kabuliinden sonra genel olarak dini yasaklarin bi¢im verdigi bir icecek
kiltiriniin olustugunu ve bu durumun alkol icermeyen helal iceceklerin odakta oldugu
bir cesitlilik yarattigini goriiriiz. Bu baglamda, su-meyve, meyve-seker, meyve-baharat-
¢icek, su-bal/seker gruplarinin varyasyonlarindan olusan ¢ok zengin bir “serbet” kiiltiirii-
niin yani sira siitil ve siit tirtiinii ayran gibi igecekleri, stitle ve suyla pisirilen salep, mahlep
gibi sicaklari, gay1, kahveyi ve dahi suyun kendisini sayabiliriz. Bu ¢esitliligin yani sira ige-
ceklerle biitiinleserek giindelik yasama dahil olan mekanlar toplum hayatinda ¢ok 6nemli
bir yere sahip oldular. Kahvehaneler, alkollii ickinin yasak oldugu Islam cografyasinda
¢i1g1r acan bir yenilik ve sosyal yasam unsuru olarak ortaya ¢iktilar. Cay ise dylesine be-
nimsenir ki kendi titketim kiiltiiriinii yaratarak giindelik hayatin ayrilmaz bir parcasi olur.
Alkollii i¢ki kiiltiirii ve titketimi Islamiyet'in kabuliiniin ardindan daha iistii kapali bir
bigime biiriinmiis olsa da, 6zellikle baskent Istanbulda pek cok meyhanenin varhig: belli
miktarda bir titketimin olageldigini gostermektedir. Misliimanlar igin tiiketimi, tiretimi,
ticareti yasaklanmis olsa da gizli bir tiikketim olmasi muhtemeldir. Bu karmagik etnik yap1
ierisinde yiikseligler ve yasaklar yasayan meyhaneler de, kendine 6zgii usul ve ddetleri
ile giindelik yasamin 6nemli bir pargasi haline gelmislerdir. Mutfak kiiltiiriiniin giindelik
hayata yansiyan unsurlarindan as¢1 esnaflari ve seyyar gida esnafi da bu ¢ergevede deger-
lendirmek gerekir. Bu boliimde 6ncelikle tarih boyunca Tiirk mutfak kiiltiird icerisinde
deneyimlenmis igecekleri siniflandiracagiz.
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Kutadgu Bilig; Xl yiizyllda
Karahanl Uygur Tiirklerinden
Yusuf Has Hacib tarafindan
yazilmis bir siyasetnamedir,
“saadet veren bilgi” anlamina
gelir. islami dénem Tiirk
edebiyatinin ve mesnevi tiiriiniin
ilk eseri olma dzelligini tasr.

Divan-u Liigat-it Tiirk,

Kasgarli Mahmud tarafindan
yazilmg Tiirkce'nin bilinen en

eski sozliigiidiir. Arapca-Tiirkge
hazirlanmis olup, sozliik olmasina
ragmen donemin toplum yapisl,
gelenek ve gdrenekleriile ilgili
bilgi sunan zengin bir ansiklopedi
gibidir.

Tablo 7.1

Tiirk Mutfak
Kiiltiiriinde Icecekler
(Orta Asyadan
Giiniimiize)

TURK MUTFAK KULTURUNDE iCECEKLER

Geneli alkolsiiz, bir kismi tartismaly, bir kismi da alkol igeren ¢ok ¢esitli icecekler, bozkir-
dan Anadolu’ya, Osmanlidan giintimiize giinliik titketimin, sosyal hayatin ve ikram kiil-
tiiriiniin ¢ok 6nemli bir pargasini olustururlar. Gegmis ytizyillarda ok cesitli iceceklerin
alkollii ve alkolsiiz olmak tizere farkli sekillerde tiretilip titketildigini goriiriiz. Bunlar ara-
sinda meyvelerden, kokulu ¢icek ve baharatlardan yapilan serbetleri, tiirlii saraplari, da-
mutilmus igkileri ve tahil temelli igecekleri sayabiliriz. Glintimiiz Tiirk mutfagina pek cogu
ulasamasa da 17. ylizyilda yagamis éinlii seyyah Evliya Celebi seyahatnamesinde iki yiiz
kirk bir gesit igecegin adini kaydetmistir (Yerasimos, 2011, s. 251). Islamiyet 6ncesi gdgebe
topluluklardan baglayarak kayitlara gegen igecek tiirlerini hammaddesine ve alkol igerip
icermemesine gére siniflandirmak konuya bir biitiinliik getirecektir. Mutfak kiiltiiriinii
olusturan unsurlarin tespiti bakimindan yararlanilan kaynaklar arasinda seyahatnameler,
resmi kayitlar, edebiyat eserleri, mektuplar, dilbilim ¢ergevesinde yapilan degerlendirme-
ler sayilabilir. Tiirk mutfak kiltiriinin izini stirdigiimiiz erken dénemlere ait kaynaklar
oldukga kisithdir. iki biiyiik eser, Divan-1 Ligat-it-Tiirk ve Kutadgu Bilig XI. yiizyilda
Tiirk diinyas1 hakkinda verdikleri pek ¢ok bilginin yani sira yemek kiiltiiriine dair degerli
bilgileri de aktarirlar. Ozellikle Divan-1 Liigat-it-Tiirk bazi yemek ve i¢kilerin nasil yapildi-
gina dair detayls bilgiler icerir. Tlirk mutfagini bir mekén olarak ele alip icindeki esyalar:
da tanitmasi bakimindan 6énemli bir kaynaktir.

Tirk mutfaginda igecekler, bu kiiltiiriin kendine 6zgii kaynaklarini kullanarak énemli
bir gesitlilige ulagir. Bu gesitlilik, Islam dininin alkolii yasaklamasi nedeniyle alkolsiiz ige-
cekler lehine gelisir. Atalardan miras kalanlardan ise Islamiyete uyanlar ve gelisen damak ta-
dina aykir1 olmayanlar tiiketilmeye devam ederler. Tiirk mutfak kiltiiri, ytizyillar boyunca
icinden gelip gectigi farkli cografyalarin deneyimlerini yansittig1 gibi, son yerlesim noktas:
olan Anadoluda comert doganin da yardimu ile kendine 6zgii bir yemek sistemi olarak ge-
lisir. Osmanli imparatorlugunun zenginligi kullanilan malzemeye yansir. Bu dinamik yap1
gliniimiizde eski ile yeniyi harmanlayarak ve kendi yeniliklerini tireterek devam etmektedir.

Su Fermente Alkolsiiz Hafif alkollii
. o Kaynatiimis tahil sulari (arpa suyu | Boza /Begni
Tahil Bira bugday sarabi gibi) Taklan
Ayran
Siit ve siit St (sicak ve soguk)
Griinleri Kimiz Meyveli stit
Meyveli yogurt icecekleri
Probiyotik st icecekleri
Serbetler, suruplar
Hosaflar Bal suyu
gneek);‘:‘e’g'iBaeli( iar;ir/)rakl Meyve suyu, Pekmez Hardaliye
Bahat:at el Bor Sira, Salgam suyu, Muselles sarabi
Nar suyu, Limonata, Sira, sirke
Tursu suyu,
Kahve, Cay
Bitkisel Salep, D/lahlep, Tarcin, Anason” Ot
caylari

Ihlamur, Papatya, Kekik

Tablo 7.1de Orta Asya déneminden giiniimiize kadar uzanan Tiirk mutfak kaltirint
derleyen kaynaklarda sozii edilen igecekler, iiretildikleri hammaddeye ve alkol igeriklerine
gore gruplara ayrilmistir. Su, hem her gruptan igecegin igeriginde olmas: hem de higbir
gruba déhil olmamasi nedeniyle tabloda tam ortaya yerlestirilmistir. En ¢ok ¢esidin oldugu
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alkolsiiz/meyveli grupta ise en ¢ok tiiketilen igecek gruplarinin genel adlarina yer verilmis-
tir. Cay ve Kahve ise burada anilmasina ragmen tiiketildikleri mekanlar ve ytiklendikleri
farkl kiiltiirel anlamlar nedeniyle “igeceklerle baglantili mekanlar” konusu igerisinde an-
latilacaklardir. Tabloda giiniimiizde ¢ok tiiketilen kolali, gazli iceceklere yer verilmemistir.

Su (Ab-1 Hayat)

Igecekleri anlatmaya su ile baglamak gerekir. Su, temel bir ihtiya¢ maddesi olarak hayati
O6nem tasimasi nedeniyle her zaman “bir nimet” olarak kabul edilir. Tiirkler i¢in suyun
bir baska 6zelligi de sofra icecegi olmasidir. Iyi yemeye ve icmeye deger verenler suyun
kalitesine dikkat ederler. Ge¢miste halka gida maddesi dagitmak isteyen vakif sahiplerinin
halka iyi igme suyu dagitmak icin kiiciik sebiller yaptirdiklari aktarilir. R. Mantran, suyun
iyi bir Istanbullu Miisliiman igin en ideal icecek oldugunu sdyler. Osmanli déneminde ve
gliniimiizde bir su igme kiiltiirii olustugu kabul edilmektedir. Keyif verici 6zelligi olma-
mast ve konuklarin agirlanmasinda kullanilmamasina ragmen su, en cok tiiketilen ige-
cektir. Saf ve karisik olmak iizere iki cesittir. Ge¢miste, Istanbul sokaklarinda, Tagdelen
Kayisdagi, Sirmakes gibi meshur kaynaklarin sularini satan ditkkinlar bulunmaktaydi.
Bu ditkkanlarda kaynak suyu ve akan sular enfes bir lezzet olarak sunulur bunlarin yani
sira sifali olduguna inanilan i¢imlik sular da satilird1. Sifali olmasiyla tinlii bu sularin kay-
naklari efsanelere konu olur ve yilin belli zamanlarinda ziyaret edilirdi. Serbet veya ciilab
olarak adlandirilan igeceklerin zengin sofralarda yer aldig1 ve suyun alt siniflar arasinda
tercih edildigi yoniinde bir tespit yapilsa da bu, suyun kolay bulundugu ve 6nemsiz oldugu
anlamina gelmez. Fransiz yazar Gerard de Nerval XIX. ylizyil ortalarinda kaleme aldi-
g1 seyahatnamesinde Istanbul’un iinlii sularindan ve tiryakilerinden soz eder. Seyyahin
ifadesine gore alkollii igkilerin agikta satilmadigr ama 6l¢ii ve bardakla su satilan degisik
bir endiistri bulunmaktaydi. Yine aymi kisinin verdigi bilgiden bu diikkanlarda Nil suyu,
Firat ve Dicle nehirlerinin suyunun da satilmakta oldugunu 6greniyoruz. Evliya Celebi de
gezdigi bolgelerde suya 6zel bir ilgi gosterir ve ictigi sulardan “hazmi kolaylastiran”, “bede-
ne gii¢ veren”, “bazen yetmis derde deva olan” sifali igecekler olarak soz eder ve lezzetlerini
over (Yerasimos, 2011, s. 253). Yabana tilkelere ihrag edilen sulardan da s6z eden Evliya
Celebi, baz1 sularin da makbul bir hediye olarak kabul gérdiigiinii séyler. Baz iyilestirici
etkileri olan sular konusunda segici davranildig ve bu sularin tiryakilerinin oldugu bilin-
se de su miitevazi hali ile tiiketilmeye devam etmistir.

Siit ve Siit Uriinii icecekler

Tiirklerin Orta Asya bozkirinda gogebe yasam kiiltiirtinii stirdiirdiikleri zaman diliminde
(Hunlar, Goktiirkler, Uygurlar) ¢evrelerinde bulunan yerlesik yasam kiiltiirleri ile (Cin,
Hint ve Iran) temas ettikleri diisiiniliir, ancak bu doneme dair genis bilgi yoktur. Goktiirk
yazitlar1 ve arkeolojik buluntular bu topluluklarin yerlesik yasamdan ¢ok uzak olmadikla-
riny, belli bir oranda tarimsal iiretimi ger¢eklestirdiklerini diistindiirtir. Hem yerlesik hem
de gocebe hayat tarzinin bir yemek kiiltiirii ve buna bagl ritiielleri oldugu bir gergektir.
Bozkir sistemi i¢inde genellikle tahil ve hayvansal iriinlerin tiiketildigini iceceklerin de
bu cergeveye dahil oldugunu gorityoruz. Ozellikle siitten yapilan yag ve peynirin yani sira
yogurt, ayran ve siitlii-yogurtlu yemek ¢esitliligi oldukea yaratici ve zengindir. Kendilerin-
den 6nceki Hun ve Goktiirklerin kiiltiirel mirasini devralan Uygurlarda yiyecek ve igece-
gin denge i¢inde sofraya konulmasi gerektigi onemsenirken kitabimizin ilk tinitelerinden
de hatirlanacag gibi eski Tiirk kabilelerinden s6z eden Cin kaynaklarinda Tiirklerin et
yiyip kimiz igtiklerinden bahsedilir.

Tiirk kiiltiiriinde siitiin renginin
onun dnemli bir dzelligi olarak
goriildig distiniilmektedir.
Ornegin, “Siitiin ak olsun. “Ak

siit emmis."“siitten ak” (yani en
beyaz) gibi deyisler kusursuzlugun
ve temizligin ifadesi olarak
kullanilir. Refahin ifadesi olarak da
“Siitii, ekmedi var.” sozii kullanilir.
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Ayranin giiniimiizde de oldukea
yaygin bir sekilde tiiketildigini
goriiyoruz. Tiirkiye istatistik
kurumu verilerine gore 2015
agustos ayinda 95.335 ton igme

siitl, 60.941 ton ayran dretildigi,

liretimin bir dnceki yila gére
arttigi da kaydedilmektedir.

Nerdeyse tiim mutfak kiiltiirii arastirmacilarinin birlestigi nokta, Tiirklerin geleneksel
gecim kaynagi olarak goriilen hayvanciligin, bunun {riinii olan siit ve siit tiriinlerinin
mutfak kiltiirit baglaminda degerlendirilen en temel besin maddelerinden oldugudur.
Yemek tarihgisi Reay Tannahill, milattan 6nce ilk binyil iginde Orta Asya bozkirinda yasa-
yanlarin beslenme sisteminde siit ve siit tirtinlerinin énemli bir yer tuttugunu ifade eder.
Bu bolge “hayvanci kavimler”in et ve siit elde edilen hayvanlari ilk evcillestirdigi bolge-
lerden biridir (Ogel, 2000, s. 3). Siit, bozkir sartlarinda degerli bir besin maddesi olarak
Tiirklerin yagsaminda 6nem tasimaktaydi. Tiiketilen siitlin biiytik bolimiiniin kisrak siiti
oldugu ve bu siitiin de yiiksek C vitamini icerigi ile beslenme sisteminde baz1 yoksunluk-
lar1 giderdigi arastirmacilar tarafindan dile getirilmektedir. Sttiin kendisinin icecek ola-
rak titketilmesinin yani sira ayran, kimiz gibi siit tirtinlerinin varligindan da bahsedilmek-
tedir. Ornegin, siitiin kaymag1 alindiktan sonra kalan siitiin kurutuldugu ve daha sonra
bu tozun sulandirilarak bir tiir ayran gibi tiiketildigi Marco Polonun seyahatnamesinde
aktarilmistir (Savkay, 1996, s. 76).

Giintimiizde siit, 6nemi hi¢ azalmadan mutfak kiltiiriiniin temel taglarindan biri ol-
maya devam etmektedir. Tarihsel sade kullanimina ek olarak, ¢esitli meyve aromalars,
kahve, kakao eklenerek hazir kutularda soguk icecek olarak satilmakta, Amerikali ham-
burger restoranlarinin soguk/tath icecegi “milkshake” siit, dondurma ve aroma karigimi
bir icecek olarak yadirganmadan icilmektedir.

Kimiz

Kisrak stitiiniin belli oranda maya ile deri tulumlarda karistirilip, calkalanarak fermente
edilmesi yoluyla elde edilen ve alkol igeren bir i¢kidir. Yapimi ¢ok gii¢c olmayan, birkag giin
igerisinde i¢ilmeye hazir hale gelen kimizin iyi kalite siitten temiz ve dikkatli tiretilmesi
gerektigi, yoksa yapilan kimizin igilemeyecegi belirtilmektedir. Kimiz eksime derecesine
gore hafif (bir giinliik), orta (iki giinliik), sert (ii¢ glinliik) olarak ¢esitlendirilir. Kimiz eski
Tiirklerde alelade bir sekilde i¢ilmez, torelere uygun olarak 6nce kutsal yerlere serpildik-
ten sonra icilirdi (Alpargu, 2008). Bu i¢kinin 6nce Sel¢uklular sonra Mogollar tarafindan
Anadolu’ya tasginmis olmast muhtemeldir. Anadoluda yerlesik hayata gecilmesi, atin go-
¢ebe hayattaki kadar merkezde olmamasi ve en dnemlisi ¢cevrede daha leziz segenekler bu-
lunmasi kimizin tiikketimini azaltmis olabilir. Yine de kisrak siitiinden yapilan bu i¢kinin
tamamen unutulmadigini, XVII. yiizyilda da tiiketilmeye devam ettigini Evliya Celebinin
“Kimiz nanminda bir giine yedi giinliik at siitii icerler.” aktarimindan anliyoruz. Ancak
Asyada tamamen kaybolmadan belli bolgelerde tiiketilmeye devam eden bu icecegin Tiirk
mutfak kiiltiirti icerisindeki yeri ge¢mis yiizyillarda kalmistir.

Ayran

Tiirk mutfaginda yer alan en temel besinlerden biri olan yogurdun sulandirilmasiyla yapi-
lan bir igecektir. Ilk kez nerede ve ne zaman tiiketildigi tam olarak bilinmese de koklerinin
¢ok derinlerde oldugunu kabul edilmektedir. Hayvansal temelli beslenmenin damgasini
vurdugu gogebe yasam tarzinin giiniimiize kadar yasayan basit ama degerli bir tirtintidiir.
Bahattin Ogel ayranin yogurt ve suyun karigimi oldugunu aktardiktan sonra bir de ayran
rakisindan s6z eder. Buna gore, ayran bir tulum igerisinde bekletilir ve ¢ok eski ¢caglarda
Altaylarin kuzeyindeki Tiirkler buna ayran aragas: yani rakisi derler. Ayranin tulumlarda
bekletilerek fermente edildigi bu tiiketim bi¢imi yaygin olmamustir. Ayran alkolsiiz bir
icecektir ve istisnalar diginda bu gekilde giiniimiize kadar ulagmistir. Binlerce yildir titke-
tilmesine ragmen ayranin kiltiir tarihinde yeterli ilgiyi gormedigi diistiniilebilir. Kirimli
yazar Gaspirali Ismaile gore ayran, saf siit, yogurt ve saf suyun birlesimi, hayat veren milli
bir icecektir (Kuzucu, 2012, s. 39).
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Meyvelerden Yapilan icecekler

Tirk mutfak kiltiirtinde meyveler, pek ¢ok yiyecege ve icecege hammadde olugturmast,
kurusunun, suyunun ve tazesinin ¢ok ¢esitli formlarda tiiketilmesi nedeniyle 6nemli bir yer
isgal eder. Meyvelerden regel, marmelat gibi tath yiyecekler yapildig: gibi meyve sularindan
pekmez, sira, surup, cesitli sirkeler ve saraplar da iiretilir. Uziim, incir, elma ve zeytin gibi
meyveler her ¢agda 6zel bir ilgi gérmiis, 6zellikle tiziim ve iztim suyu ¢ok ¢esitli kullanimi
ve kendisine yiiklenen anlamlar sebebiyle bunlar arasinda en dikkat ¢ekici olan1 olmustur.

Serbet ve Hosaflar

Cesitli meyvelerden, bal ya da seker ile tatlandirilarak yapilan serbet ve hosaflar her dénem-
de halkin her kesiminin tiikettigi iceceklerdir. Uziim, erik, kayist gibi meyvelerin bolca bu-
lunmasi nedeniyle, XI. yiizyilda bunlardan igecek olarak da yararlanildigi ve bu meyve sular:
ile siralarin da ¢akir ya da siigik olarak isimlendirildikleri goriiliir. S6zii gegen meyve sulari
sogutularak alkolsiiz icecek olarak hem yemekte hem de istenildiginde tiiketilmekteydi. Eski
Tiirkler, yemegin yaninda soguk olarak tiikettikleri her seyi sogukluk olarak tanimlarlardi.
Bu ifade bugiin de hosaf yerine baz1 yorelerde kullanilmaktadir. Hosaf ile serbetin farki ho-
safin meyvenin tanelerini de icermesidir. Serbet birkag farkli sekilde yapilabilir:

1. Meyvenin suyu stkilir, bir miktar su ve seker (kokulu kok ve baharatlar) eklenir,

2. Meyvenin suyu sekerle birlikte kaynatilip koyulastirilir. Keskin tat ve hos koku ve-
ren ¢esniler burada da kullanilir. (Bu uzun siire saklanabilen bir suruptur ve serbet
az miktarda suruba ¢ok su eklenerek yapilir.)

3. Meyvelerin kendisinin su i¢inde kaynatilmasi ile yapilir ki buna hosaf demek daha
dogru olacaktir.

Kitabimizin 2. Unitesinden de hatirlanacag iizere serbetler, Selcuklu ve Beylikler do-
neminde de en yaygin tiiketilen igeceklerdi. Tatli meyvelerin suyundan elde edilen surup
ve serbetler; en ¢ok da tiziim suyu ve sirast soguk icecek olarak tercih edilmekteydi. Bunun
yan1 sira koruk, bal ve sicak igilen tar¢in serbeti de sayilabilir. Uhak diye isimlendirilen
ve kayisinin sikilmasi ile elde edildigi diisiiniilen bir icecek de Kaggarli” dan aktarilan XI.
yuzyila dair tespitlerden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yine iiziimden sarap ve pek-
mez yapildig1 da dénemin yagam tarzi hakkinda bilgi aktaran Ibni Batuta ve Ibni Bibi gibi
gezginler tarafindan kaydedilmigtir.

Osmanli déneninde hemen hemen her kaynakta sozii edilen ve onlarca ¢esidi aktari-
lan serbetlerin yapiminda cesitli ve egzotik maddeler kullanildigini, 6zellikle “hali vakti
yerinde olanlarin” meyve ve baharat anlaminda bu ¢esitliligi saglayabildiklerini goriiriiz.
Evliya Celebinin soziint ettigi iki ytiz kirk bir ¢esit icecegin bityiik cogunlugunun alkolsiiz
olarak tiiketilen serbetler olmasi muhtemeldir. Kitabimizin fi¢lincii @initesinde ayrintilt
olarak bahsedildigi gibi, sarayin tiiketimine dair yapilan arastirmalarda Osmanl done-
minde hogaf ve serbet yapimi i¢in kuru ve yas meyvenin bolca alindig: bilinmektedir. Hel-
vahanede tiretilen serbet cesitleri arasinda “menekse (benefse), giil, giilseker, giil ile limon,
kirmizi giil, niliifer, karabas, dut, hiinnap, ayva, ayva yapragi, demirhindi ve gesitli bitkile-
rin karigimindan elde edilen eczd serbeti sayilmaktadir (Bilgin, 2002, s. 90). Saraya tasra-
dan getirilen ve serbet yapiminda kullanilan limon, hurma, giil gibi meyve ve gigekler ile
gesitli baharatlarin da temin edildigini gormekteyiz. Sarayda ve konaklarda ikram edile-
cek serbetlerin tiretiminden ve hammaddesinin temininden sorumlu kisi ya da birimlerin
oldugu kaydedilmektedir. Istanbul'u ve Osmanli iilkesini gesitli yiizyillarda ziyaret etmis
ve seyahatlerini kaleme almig yabancilar ikram edilen tiirlii yiyecekleri ve serbetleri de
anlatmiglardir. 17. ylizyila ait bir kaynakta, Tiirklerin ¢ok sevdigi, i¢ilmesi caiz (din, yasa,
tore vb. tarafindan sakincali olmayan) sekerli icecegin tiretimi i¢in kullanilan malzemeler
sayllmis ve padisahin serbetci zabitinin ¢aliyma ve aragtirmalar1 Avrupalilarin sarap i¢in
yaptiklarina benzetilmistir:
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“Imparatorlugun baglica igecegi sudur. Hali vakti yerinde olanlar serbet denen tatli bir
icecegi tercih eder. Serbetin orta halliler igin basit, zenginler icin ayrintili ¢esitleri vardr.
Birinci durumda sadece bal ve seker kullamilir. Digerlerinde ise limon yahut portakal suyu,
aga¢ kavunu, menekse, giil, safran, thlamur suyu vs. katihr. Iclerinden bazilar: serbetlerin
lezzetini misk, amber, sarisabir gibi cesitli kokulu maddelerle arttirirlar. Serbet giin icinde
ve ozellikle yazin ¢ok icilir; ama yemek zamanlarinda ve hele hamur islerinden sonra daha
fazla kullanilir” (D’Ohson, 2008, s. 965).

Bogiirtlen, cilek, kizilcik, kayisi, mandalina, portakal, seftali, turung, giil, menekse,
fulya, yasemin, nar, ke¢iboynuzu da serbet yapiminda kullanilmaktayd.

http://www.yemeksanatlari.org/tr/etkinliklerimiz/osmanli-yemek-kulturunde-serbet-
ler-113.htm Dog. Dr Ozge Samancrnin serbet kiiltiiriinii anlattig1 seminer konusmasini iz-
leyebilirsiniz.

Yine pek ¢ok kaynakta serbetci ve sekerci diikkénlarindan soz edildigi gibi seyyar ser-
betgilerden ve limonatacilardan da sz edilmektedir. 6. Unitede de bahsedildigi tizere, o
donemde serbetci esnafin uymasi gereken kurallar, fermanla siralanmigtir. Tiirk mutfak

Giintimiizde bazi eski
tatlar yasatilmaya
cabigiliyor. Istanbul
Kadikoyde Tarihi
Sekerci de Osmanl
Serbetlerinden
ornekler sergileniyor
ve meraklisina
satilyor.

Fotograf: Ekin llkbag,
2015 Kadikdy, Sekerci
Cafer Erol

kiltard icerisinde serbetin sadece serinle-
tici olarak degil yorgunluk, bas agris1 gibi
hafif saglik sorunlarini giderecek bir ilag
olarak da kullanildigini gérmekteyiz. Sa-
yilar1 oldukga fazla olan serbetci esnafinin
Galatada pazarda yola dizilerek ilaglarim
sattiklar1 XVIL. yiizyila ait bir kaynakta yer
almaktadir (Kuzucu, 2012, s. 33).

Giiniimiizde gida endiistrisinin ret-
tigi islenmis meyve sularinin daha ¢ok
tercih edildigi, meyvelerden ya da meyve-
nin suyundan sekerle kaynatilarak yapilan
surubun halen bazi yorelerde tiiketildigi
goriilmektedir. Yerel ve geleneksel gidala-
ra kars1 olusmaya baslayan ilgi ve merak
bazi igeceklerin de yeniden hatirlanmasini
saglamustir.

Ramazan gibi belirli bir zaman dilimi
icerisinde yogunlagsa da Osmanli done-
minde tiiketilen ve giinimiiz damak tadi-
na uygun olabilecek bazi serbetler yeniden

giindeme gelmektedir. Bu serbetleri Tiirk
mutfagina 6zgii yemekler servis eden bazi 6zel restoranlarin meniilerine ekledikleri go-
rilmekte, turunggiller, visne, nar gibi sevilen meyvelerin sularinin taze olarak da tiiketimi
yaygin olarak devam etmektedir. Gelisen teknoloji tiim sebze ve meyvelerin suyundan
icecek olarak yararlanmayr miimkiin kilarken, buz ve meyvenin blender (karistirici) ile
karistirilarak ezilmesi ile yapilan soguk icecekler de yaz aylarinda tercih edilmektedir.
Tlirk mutfak kiiltiiriinde meyvelerden yapilan igecekler denildiginde, icecek olarak da
kullanimi bulunan pekmez, sira ve sirkeden de soz etmek gerekir. Pekmez ¢esitli meyve-
lerden yapilabilmekte ancak en yaygin olan tiirii izimden yapilanidir. Bundan bagka erik,
nar, dut, armut gibi meyvelerden de yapilir. Tath ihtiyacini gidermek amaciyla kullanilan
pekmez cesitleri su ve buz ya da kar ile karigtirilarak serbet olarak da tiiketilir. Sira daha
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¢ok iiziim suyunu akla getirse de diger meyvelerin sulari i¢in de kullanilir. Kendisi icecek
olarak tiiketildigi gibi Tiirk mutfak kiiltiriinde 6nemli bir yeri olan bazi yan tiriinlerin ya-
piminda kullanilir. Bunlar giiniimiizde de Anadoluda tiiketilen pestil, bastik, sucuk, kombe
gibi adlarla anilan tathlardir. Gegmiste ve glinimiizde tursu yapiminda kullanildigy gibi
yemeklere de katildigini bildigimiz sirke, {iziim, incir gibi meyvelerin mayalandirilmas:
ile elde edilir. Bal, su ve sirke ile yapilan sinkencebin denilen serbet sirkenin igecek olarak
nadir kullanimlarindan biridir.

Meyvelerden iiretilen saydigimiz temel tiriinlerin yani sira gida teknolojisinin gelis-
mesine dayali olarak farkl: titketim bicimleri de ortaya ¢ikmustir. Paketlenmis ve raf omrii
uzatilmis meyve sular1 soguk igecek olarak giiniin her saatinde tiiketilmektedir. Bununla
birlikte yogunlagtirilmis ya da suda ¢oziinebilen toz halinde iiretilmis olanlar1 da kulla-
nilmaktadir. Serbet kiiltiirii biiyiik oranda yerini bu meyve sulari ile birlikte kiiresel do-
lagim ile hayatimiza giren kolali iceceklere birakmustir. Icecek tablosuna almadigimiz bu
kolali-gazli iceceklere gelince, Tiirkiyede ilk ne zaman tiretildigi kesin olmamakla birlikte,
19. yiizy1l sonlarinda Istanbulda gayrimiislimlerce “gazozhaneler” isletildigi bilinmekte-
dir. 1960’1 yillarda Pepsi Cola ve Coca Cola tiretilmeye baglanmistir. Bu tarihten sonra
milyonlarca sise gazli-gazsiz igecek tiretilmis, tiiketiciler bu icecekleri de diger yabanci
unsurlar1 benimsedigi gibi kolayca kabullenmislerdir.

Ozetle, serbete dair unutulan gesitler coktur, ancak demirhindi serbeti, salgam suyu
gibi yerelde de olsa yasayanlar, limonata gibi her ¢agda sevilenler vardir. Bir de 6zel giin-
lerde geleneksel olarak tiiketilen bazi serbetler giiniimiizde de yasamaya devam ediyor.
Ornegin yeni dogum yapan annenin siitiiniin bol olmasi, bebegin agiz tadiyla biiyiimesi
dilegiyle yapilan lohusa serbeti yoresel farklarla da olsa toplumun her kesiminde giinii-
miizde varligini siirdirmektedir.

Sarap

TDK Tiirkee sozlitkte sarap, tizim veya baska meyve sularin tiirlii yontemlerle maya-
landirarak elde edilen alkollii i¢ki olarak tanimlanmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi de sarab:
tizlim ve {iziim sirasindan imal edilen igki olarak belirler ve diger meyvelerden yapilan
saraplar farkli diizenlemelerde konu edilir. Uziimiin meyveler arasinda farkli bir yeri ol-
dugundan bahsetmis ve {iziim suyundan sira, sirke, pekmez gibi genis kullanim alani olan
malzemenin yani sira sarap elde edildigine deginmistik. Aslinda tarihi belgelerin kayit
edebildigi en eski tarihten itibaren icki kavrami ile karsilagilmakta, ¢esitli meyveler ve
tahillarin hatta stitiin mayalandirmasi yoluyla elde edilen i¢kiler, elde edilme usulleri fark-
lilik gosterse de her ¢cagda karsimiza ¢ikmaktadir.

Icgii kelimesi Tiirk dilinin tarihi kaynaklarinda “igilen seyler” anlaminda ve en gok da
“sarhos edici her sey” anlaminda kullanilmistir. Bor kelimesi de eski Uygur Tiirkgesinden
itibaren sarap anlaminda, XI. yiizy1l metinlerinde de igki igen, i¢kiye diiskiin anlaminda
kullanilmustir. Siigik veya ¢akir gibi adlarla anilan sarabin bu dénemde en ¢ok tiiketilen
icki oldugu anlasilmaktadir. Cagir veya ¢akir 6nceleri tizim sirasini ifade etmekteyse de
sonradan sarap anlaminda kullanilmis hatta cakar keyif soziiniin de hafif sarhosluk anla-
minda kullanilmasinin bu ¢akirdan dolay: oldugu ifade edilmektedir (Oguz, 2002, s. 723).

Alkol igeren, sarhosluk veren ickiler anlaminda gesitli kelimeler tarih boyunca kulla-
nilmigsa da en yaygin kullanilani ve giiniimiize ulasan: sarap olmustur. Arapca “icmek”
anlamina gelen surp; sarap, serbet ve surubun kokiinii tegkil eder. Eski Tiirklerin de sarabi
bildigi, meclislerinde ikram ettigi kaydedilirken, islamiyet’in kabuliinden sonraki donem-
lerde de igilmeye devam edildigi anlasiimaktadir. Daha 6nce soziinii ettigimiz Kasgarl
Mahmutun eserinde igki ve sarhosluga karsilik gelen pek ¢ok sozciik bulundugu goz onii-
ne alindiginda dini yasaklarin en azindan ilk birkag yiizyilda topluma yavas yavas yayildigt
diisiiniilebilir. Selguklu doneminde hiikiimdar ve vezirlerin saraylarinda igkili eglenceler
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yapildigina dair de bilgi verilmektedir. Her ne kadar Islam dini yasakladig icin igilme-
sine kars1 ¢ikilsa da garabin bu ylizyilda 6zellikle sultanlar ve ¢evresindekiler tarafindan
tiiketildigi anlagilmaktadir. Kitabimizin ikinci tinitesinden de hatirlanacagi iizere; Selguklu
devrinde saraym kurumsal érgiitlenmesi ierisinde yer alan ve sultana ait iceceklerin tutul-
dugu kiler ve kiler hademelerinin yoneticisi olarak gorev yapan sarabdar/sarabsalarin var-
lig1 ickinin saray mutfaginda depolandigini ve devlet kademesinde tercih edildigi yoniinde
fikir vermektedir ($ahin, 2008, s. 55). Ayrica, o donemde sarabin genellikle {iziimden yapila
mus olani tiiketilirken nardan ve hurmadan yapilaninin da ilgi gordugii, raki ya da arakinin
de dénemin gozde ickisi oldugundan bahsedilmektedir.

Daha sonraki ytizyillarda igki tiiketimi ve gevresinde gelisen olaylara baktigimizda ya-
saklarin icecek kiiltiiriiniin olugmasinda gok 6nemli bir etkisi oldugunu ancak farkli etnik
ve dini ozelliklere sahip topluluklarin bir arada yasadig: bir cografyada tiimden ortadan
kaybolmadigini sdyleyebiliriz. Alkollii her tiirlii icecegin tiiketimi ve bu konunun toplum
yasantisindaki etkileri baglantili mekéanlar konusu igerisinde degerlendirilecektir.

Raki/Araki

Raki sozctigliniin kokeni ile ilgili gesitli tahminler yapilmakta ve kokleri gesitli kiiltiirlerin
igerisindeki izlerde aranmaktadir. Raki s6zciigii bazilarina gore Arapga kokenli bir sozciik
olan arak sozciiglinden tiiremistir. Bu goriis, sozcligiin Arap¢ada ter anlamina gelmesi ve
damitma islemindeki damlamaya benzemesi iddiasina dayandirilmaktadir. Arak sozcii-
guniin gesitli varyasyonlarmin farkl dil ve kiiltiirlerde benzer kullanimlara sahip oldugu
da ileri siiriilmektedir. Tiirk kiiltiriinde sarabin disinda en ¢ok tiiketilen alkolli i¢ki ra-
kidir. Osmanlida sarap ve rakinin ticareti yasak olmasa da imalat1 yasaktir. Evliya Celebi
haram olan araklarin Polonyada iiretildigini bildirir. Rakinin 6zelligi igerdigi anason ve
su katildiginda beyazlasan rengidir. Anason kiiltiirii ve kullanimi1 Anadolu’ya 6zgtidiir.
Biitiin bunlar anasonlu distilenin Anadoluda olusmus bir i¢ki tiirii oldugunu diisiindiire-
cek izlerdir. Sarabin kokleri bu kadar eskiye dayanirken Tiirk kiiltiirtinde sonradan rakiya
yiiklenen anlamlar ilgingtir. Cumhuriyet doneminde Tekel idaresi kurulmadan 6nce 6zel
sektoriin tirettigi “A” rakusi, Efe, Edremit, Sevim, Miirefte, Adalar, Deniz Kizi, Erdek,
Gavus Uziim Kizi, Dem ve daha birgok isim altinda rakilar satilmaktayd: (Giirsoy, 2013,
s. 167). Tekel rakisi olarak Yeni Raki ve Kuliip Rakisi en bilinen markalardir. Gliniimiizde
icki tizerinde devletin tekel konumu kaldirilmig, ancak alkollii igkilerin Tiitiin ve Alkol
Piyasalarini Denetleme Kurumunun denetimi altinda tiretim ve alim satimi yapilmaktadir.

Miiselles, izim sikilarak elde edilen #iztim suyunun tigte ikisi kaynatildiktan sonra
elde edilen igecegin adidir. Burhan Oguz'un Ravendiden aktarimu ile “Miiselles... mubah
ve helaldir. Hurma ve kuru tiziimiin meyve ile karisik saraplar: biraz kaynatilir ve icine bir-
kag¢ elma yahut ayva veyahut giil yaprag: atilirsa iyi, tatl, helal bir icki olur? (Oguz, 2002,
s.737). Sarhosluga gotiirmeyecek bir miktarin en azindan toplumun bir kesimi tarafindan
kabul edilebilir oldugunu bu igecegin tahildan yapilan i¢ecekler kisminda bahsedecegimiz
boza gibi Osmanli doneminde ditkkdnlarda satilmasindan anliyoruz. Hardaliye, hafif al-
kol igeren bir igecek olarak burada anilmalidir. Uziim girasinin hardal tohumu ile terbiye
edildikten sonra hafice mayalandirilmasi ile yapilir. Giinéimiizde Kirklareli ve Edirne yo-
resinde tekrar canlandirilmaya ve tanitilmaya calisilan bir igecektir. Bal suyunu da hafif
alkol icerenler arasinda saymak miimkiindiir. Bal, su ile karigtirilip serbet yapilabilecegi
gibi “hiimiil” koki ile kaynatilip alkollii icki tiretmek de miimkiindiir.

Anadolunun hem dogusunda hem de batisinda bilinen ve giinimiizde titketilmese de
belleklerden heniiz silinmemis bir icecek olan Tiikenmez’den de s6z etmemiz gerekir. Son-
bahar meyvelerinin altinda musluk olan bir kabin i¢erisine yerlestirilmesi ve iizerine sekerli
su eklenmesi suretiyle hazirlanir. Bir siire bekletildiginde olusan sira mayalanir ve i¢ilmeye
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hazir héle gelir. Igecek “olduktan” sonra musluktan alinan miktarda gekerli su ilave edilerek
ilkbahara kadar devam ettirilmesi nedeniyle tiikenmez adin1 alir. Az yada ¢ok bir mayalan-
ma siireci gegirdigi belli olan bu igecegi de alkol orani kabul edilebilir sinirda olan ve halkin
en azindan bir kismi tarafindan tiiketilen icecekler arasinda saymak miimkiindiir.

http://www.yemekmutfak.com/beslenme-diyet/1/93/tukenmez--eski-zamanlarda-soguk-
kis-gunlerinin-geleneksel-mayali-icecegi/ baglantisinda tiilkenmez igecegine dair bilgilendi-
rici bir an1 yazisi1 okuyabilirsiniz.

Yeme i¢me Kkiiltiirii sabit, degismez bir yapida midir, hangi faktorler bu kiiltiiriin olusumun-
da etkili olur?

Tahillardan Yapilan icecekler

Insanligin yerlesik hayatin avantajlarini kesfetmesinden itibaren bugday ya da dar, arpa
gibi tahillardan ¢esitli yontemlerle fermente i¢kiler yapildig: goriilmektedir. Bir tiir hamur
kullanilarak yapilan ve adina ugut denilen saraptan da s6z edilmektedir. Bu sarabin yapi-
minda bazi tedavi edici bitkiler ve meyve piireleri ile arpa ununun karigimindan olusan
bir hamur kullanildigy, arpa ve bugday ezmesi ile karistirilarak olgunlastirildig: anlatilir.
Uzun bir yapim ve siizme siirecinden sonra elde edilen bir bugday ickisidir. Bekni-begni,
bugday, dari, arpa gibi tahillardan yapilan bir ickiden daha sz edilmekte bunun da bir
¢esit boza oldugu diisiiniilmektedir. Yine daridan elde edilen buhsum adl i¢ki de biraya
benzerligi ile dikkat cekmektedir.

Bira

Bira, bilinen en eski mayalanmis iceceklerdendir. Osmanli doneminin son yiizyilinda ba-
tili davranis ve kiiltiir kaliplarinin benimsenmeye baglamasi ile titkketimi olusan bira, raki
ya da sarap ile kiyaslanacak bir diizeye ulagamaz. XX. ylizyil baslarinda kurulan ilk bira
fabrikas1 Bomontiden 6nce kii¢iik ¢apli tiretimden s6z edilebilirse de biranin macerasinin
Bomonti Kardesler ile basladig: soylenebilir. Bira titkketiminin artist ve daha genis kitlelere
yayilan bir titketim bicimi haline gelmesi 1980’li yillardan sonradir. Bu zaman dilimi Tiir-
kiye igin liberallesme ve dis pazarlara agilmay1 hedefleyen politikalarin uygulandig: yil-
lardir. Bu yillarda toplum hayatinda koklii degisimlere yol agan, tiiketim aligkanliklarini,
yasam tarzini etkileyen olaylar dizisi ger¢eklesmistir. Televizyon ve reklamlar, pazarlama
yontemleri ile bir bira tiiketim kiiltiirii kurgulanarak her igkinin kendi tiiketim mekénini
da yaratmas: gibi bira da daha ¢ok “birahane” denilen mekanlarda tiiketilmistir. Biraya
ozgl gelisen bu erkek egemen mekan ve kiiltiir daha ¢ok kéyden kente gogiin yarattig
kendine 6zgii yasam tarzi ile birlikte gelismistir. Giiniimiizde bira nispeten daha hafif al-
kollii bir igki olarak bu mekanlarla sinirli kalinmadan genis bir titkketim alani bulmaktadir.

Boza

Tahildan tiretilen igeceklerin tarihinin ¢ok eskilere dayandigini arkeoloji biliminin ve tek-
nolojinin yardimu ile kesin olarak bilinmektedir. Misir, arpa, bugday, yulaf, dari, gibi tahil-
larin mayalandirilmasi yoluyla iiretilen bozada biradan farkli olarak serbetci otu kullanil-
maz. Yiiksek kaloriye sahip bir igecek olarak tarih boyunca 6nemli bir besin maddesi olarak
tiiketilmistir. En bilinen tiirii daridan yapilanidir. Ogiitiilmiis dar1 su ve seker eklenerek
pisirildikten sonra daha 6nceden maya olarak ayrilmis bir miktar boza ya da hamur mayasi
eklenerek mayalanmaya birakilir. Boza Tiirkiyeden bagka Balkan tilkeleri, Arap tlkeleri ve
Misirda, Tiirkistan, iran, Kirim ve Kafkasyada tiiketilmekte ancak kullanilan tahil bolgeye
gore degismektedir. Bozahane yapimi, kurulmasi ya da boza iiretiminin diizenlenmesine
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dair cesitli resmi kayitlar boza tiiketiminin XV. yiizy1l dolaylarinda yayginlastigini goster-

mektedir (Oguz, 2002, s. 733). Az da olsa alkol igeren boza Osmanl toplumunda mesru
sayilan bir icecek olmasina ragmen yine de gevresinde kugku bulutlari olusturmustur. i¢-
kinin yasak oldugu zamanlarda bozahanelerin meyhane gibi ¢alistigindan dem vurularak
gizli baskinlar yapildig1 anlatilmaktadir. Ornegin, 1567 tarihli bir fermanda “Istanbul ve
Galatada bulunan meyhane, kahvehane ve tatar bozas: islenen mekénlarin kapatilmasi em-
redilmigtir. Evliya Celebinin verdigi rakamlara gore Istanbulda neredeyse serbetci esnafi

kadar bozac1 bulunmasindan boza titketiminin halk arasinda yaygin oldugu sonucunu ¢i-
karabiliriz. Asker ve fakir kesimler i¢in ucuz ve besleyici bir gida olan boza, kibar kesim i¢in
pek de uygun bulunmazdi. Ancak XVII. yiizyilda saraya mensup esnafin arasinda sayilan
bozaci esnafi bu goriisiin de zamanla farklilagtigini diigiindiirmektedir.

Evliya Celebi, bozay1 alkol oranina gore siniflandirmustir: “ulemanin dahi igtigi, sarhos
etmeyen, tatli boza ve “ademi ayaktan alan, yenigerilerin, leventlerin, hamallarin ve tatar-
larin su niyetine ictikleri sarhos eden eksi boza” (Yerasimos, 2011, s. 266). Cogu sarhos
eden eksi bozay1 satan bozaci esnafini da anlattiktan sonra Istanbul’un iinlii bozacilarini
da siralar, ancak ¢ogu kez meyhane ve bozahaneleri bir tutar. Sehrin giinlitk yagaminda

bozahane, meyhane gibi yerler pek ¢ok

Giintimiizde iceceklere
ozel mekanlarin

bir kismi1 ortadan
kalkmas, neredeyse
tamami bir arada
satilmaktadir. Bu

tiir yerler genelde
Tiirk kahvesi
bagrolde olmak iizere
tasarlanml;, m’speten
yeni bir tiir kafedir.

Fotograf: Ekin llkbag
2015 Kadikdy

farkli kesimden insani bir araya getiriyor-
du. Tasradan ya da yabanci tilkeden, fark-
I1 dinlere, etnik kokenlere sahip insanlar
bu mekénlarda toplanabiliyordu. Devleti
ilgilendiren kismui ise bir araya gelen bu
topluluklarin kontrolii idi. Bursa bozaha-
nelerini inceleyen bir arastirmada boza-
hanenin devlete gok yiiksek gelir saglanan
alanlardan biri oldugu i¢in devlet tara-
findan kontrol edildigi anlatilmaktadir.
Doénemin iletisim alanlarindan biri olarak
goriilen bu mekanlar, her biri iletisim ara-
c1 gibi davranan, yabancr tilkelerle ticaret
yapan tiiccarlarin, seyyahlarin, ugrak yer-
leri oldugundan 6nemseniyordu. Devlet
bu gibi yerlerin miilkiyetini elinde tutuyor
ve gelir elde ediyordu. Ancak sik sik goriie
len igki, tiitiin, kahve ve afyon yasaklarin-
dan alkolli olup olmadig1 sorgulanmaksi-
zin boza da paymi almigtir. Cumbhuriyet

déneminde ise Istanbulda sozii edilmeye

deger birkag bozaci esnafi kaldigi bunlardan giintimiize kadar ulasan ve kitabimizin fi¢iin-
cii tinitesinde de bahsi gegen “Vefa Bozacist” diginda geri kalanlarin adindan pek s6z edil-
medigini gormekteyiz. Bozaya dair tiim bu bilgiyi soyle 6zetleyebiliriz:

Boza mayalandirilms bir tahil i¢kisidir, hafif alkol igerir.

Boza ve bozaya benzer tahil temelli igeceklerin baslangici daha 6nceki yiizyillara
dayansa da tiiketimi XV. yiizyilda yayginlagmistir,

Osmanli yetkili makamlari helal olan tatli boza ile haram olan eksi boza arasinda
ayrim yapmuiglar, alkollii olani satan bozahaneler meyhane gibi iglem gormistir.
Fakir halkin ve askerin en 6nemli doyurucu gidast olmasi ve bozahanelerden
onemli miktarda gelir elde edilmesi bozahanelerin ve bozanin tamamen ortadan
kaldirilmasina engel olmustur.
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Bitkilerden Yapilan icecekler

Igecekleri siniflandirirken bu kategoride sayabilecegimiz sicak ve soguk icilen tiirlii bitkiler-
den ve “otlardan” yapilan ve bitki ¢ay: olarak adlandirdigimiz igecekleri ayirdik. Otlar, kokler,
cesitli bitkilerin yapraklar: sicak suda kaynatilarak ya da demlenerek tiiketildiginde de “cay”
olarak adlandiriliyordu. Giintimiizde de bu kullanim siirmektedir. Bu kategoride degerlen-
dirdigimiz salep hem kadim ge¢misi hem de gliniimiize ulasan yaygin tiiketimi ile dikkat
¢ekmektedir. Salep, kis gilinlerinde tiiketilen sicak iceceklerdendir. Siitle ya da suyla karisti-
rilarak pisirilen bu icecek, toprak altindan ¢ikarilan salep orkidesi adi verilen bitkinin kokle-
rinden yapilir. igine konuldugu siviya kivam kazandiran salep bitkisi dogada kendiliginden
yetismektedir. Yikanip kurutulduktan sonra toz héline getirilen salep su ya da siit eklenerek
icecek olarak kaynatilir. Uzerine tarcin eklenerek igilir. Salebin yani sira suyun igine piring
un gibi koyulastirict maddeler karistirilarak kivamli sicak igecekler olarak da tiiketilirdi.
Yerasimos'un Evliya Celebiden aktardigina gore seyyar salep, mahlep ve sicak siit satanlarla
birlikte sicak paliide satan seyyar ve ditkkani olan ve sayilar1 bin alt1 yiizti bulan sicak icecek
saticilart mevcuttu. Bu igecek saticilar: soguk serbet saticilari ile birlikte diistiniildiigiinde
sayilari iki bin yedi yiize ¢ikiyor. 17. yiizyila dair niifus verileri ve diger esnaf sayilari ile kar-
silagtirildiginda bu sayinin oldukga hatir sayilir bir sektorii anlattig1 gézlenmektedir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde icecek kategorisini sekillendiren malzemeler ve icecekleri ge-
nel hatlar1 ile siniflandirabilir misiniz?

TURK MUTFAK KULTURUNDE iCECEKLERLE BAGLANTILI
MEKANLAR

Igeceklerle baglantili kahvehane, meyhane, cayhane gibi mekanlar, tarih boyunca giinde-
lik hayatin ierisinde 6nemli bir yere sahip olmuslardir. Bu 6zgiin mekénlar mutfak kalti-
riiniin giindelik hayatin i¢indeki yansimalari olarak degerlendirilecektir. Bu nedenledir ki
bunlar giindelik yagam pratiklerindeki degisimlere duyarlidirlar. Tarihsel siire¢ ierisinde
siyasi, dini ve toplumsal anlamda hem yogun bir kabul hem de tepki ve direngle yogru-
lan bir stirecten ge¢mislerdir. Giiniimiize oldukga keskin doniigiimler gecirerek gelen bu
mekanlarin en 6nemli islevi insanlar1 bir araya getirmek ve iletisim kurmalarina aracilik
etmekti. Giindelik hayatin ev, ibadethane, tekke, ars1 ile sinirli oldugu 16.yiizyilda kah-
vehaneler yeni bir alternatif sosyal mekan olmustur. Kahvehaneler ile dini bir anlam tasi-
mayan, herkesin gidebildigi, ucuz, sohbet alanlar1 yaratilmistir. On altinci yiizyila uzanan
geemisi ile kahvehaneler insanlara alkolsiiz bir icecegin etrafinda toplanma imkani tanidi-
g1icin ozellikle alkollii ickiyi yasaklayan Islam cografyasinda ¢ok yayginlasmigtir. Meyha-
neler ve bozahaneler ise alkol tiiketilen ve Miisliman toplumda pek de hos karsilanmayan
eglenceler sunan mekanlardir. Toplumun gecirdigi degisimlerle es zamanl gelisen bazi
yenilikler ¢ay ve cayhaneleri giinliik yasamin i¢ine dahil etmistir.

Cay Kahve Mey (icki)
Cayhane ve Kahvehane Meyhane
Cay bahceleri Kiraathane ickili gazinolar

Tablo 7.2.de Tiirk mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yer tutan ve sadece birer icecek olarak
goremeyecegimiz unsurlar ve tiiketim mekanlarina yer verilmistir. Glinimiizde aralarin-
daki keskin ayrim sadece alkollii i¢ki satip satmamak konusunda devam etmekte olup ¢ay
ve kahve etrafinda olusan bu mekanlar da giinimiiz sartlarinda farklilasmislardir. Kari-
sikliga yol agmamak adina tabloda yer alan mekanlarin degisimlerinden metin igerisinde
s0z edilecektir. Ayni diisiince ile bira ve birahaneler de tahildan yapilan icecekler konusu
icerisinde anlatilmistir.

% X
“2)

Tablo 7.2

Tiirk mutfak
kiiltiiriinde iceceklerle
baglantili mekanlar
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Cayhaneler

Cay, sicak icecekler dendiginde ilk akla gelen, her kesimden insan tarafindan giiniin her
saatinde en ¢ok da kahvaltida tiiketilen icecektir. Cayin kokleri Cin efsanelerine gore Mi-
lattan 6nce iki binli yillara, daha gercek¢i kaynaklara gore de milattan sonra dérdiinci
yiizyila uzanmaktadir. Ana vatani Cin olan bitki Cinden sonra Japonyada {iretilmis, daha
sonra da Mogolistan, Tataristan, Hindistan, iran, Ortadogu ve Afrika halklar1 ¢caydan ha-
berdar olmustur. Tiirklerin de tam bu siralarda ¢ay1 6grenmis olduklar1 diistintilmektedir.
Cinlilerle temasta bulunan Hunlardan kalan buluntularda ¢ay kalintisina da rastlanmistir.

Aslinda adi ¢ayevi
olsa da kahve de déhil
her tiirlii sicak ve
soguk icecek vardr.
Hafif atistirmaliklar
kahvalt1 ve yemek
saatlerinde bagroldeki
caya eslik etmektedir.
Bu tiir mekdanlara
gliniimiizde daha
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Cayin Tirkler tarafindan ilk kez tiiketilmesi ilgili bilgiyi on ikinci ylizyilda yasamis
bir Tiirk mutasavvifi olan Hoca Ahmet Yesevi' ye atfedilen bir menkibeden 6greniyoruz.
Efsaneye gore Hoca Ahmet Yesevi bir eve konuk oldugu sirada dogum yapmakta olan evin
hanimi igin bir dua yazar. Her sey yolunda gider ve ¢ocuk dogar. Hem esinin kurtulmas:
hem de ¢ocugunun dogmasi serefine Hoca igin ¢ay kaynatir. Hoca ¢ay1 ¢ok begenir ve
“bu sifal1 bir geymis, hastalariniza bundan igirin ki sifa bulsunlar, dedigi ve bundan sonra
cayin Tiirkler arasinda kullanilmaya bagladig: anlatilir (Oguz, 2002, s. 762).

Cay kiiltiriiniin batida baslangic1 on yedinci ylizyildadir, ¢ayr Ruslara tanitan Tatar
tacirler sayesinde ¢ay igmeyi ve ticaretini 6grenen Ruslar ¢aym en biiytik tiiketicilerinden
biri héline gelirken ayn1 zamanda ayni cografyada yasayan Tiirklerin ¢ay titketmesinde de
etkili olmuglardir. Cay, Osmanli topraklarina, goglerin ve Orta Asyali Tiirklerin etkisiyle
girmistir. Dogu ve Gilineydogu Anadoludan baslayarak bu goglerin etkisi bolge insani-
nin ¢ay titketme aligkanliklarinda da gozlemlenir. Ornegin Kafkasyadan biiyiik go¢ alan
Amasya halkinin ¢aya diskiinligii ve 6zel semaverler kullanmalar1 bu goglere dayandi-

rilmaktadir. Istanbul’a gay igmeyi Kirimdan gelen Tatarlarin ve Buharalilarin 6grettigi ve
cayin ticaretini yaparak yayginlastirdiklar: iddia edilir.

Osmanlida ¢ay titketiminin baglangicina iligkin bir kesinlik olmamakla beraber en
erken kayitlar Evliya Celebinin kayitlaridir. Evliya kendisine ikram edilen “cay, kahve ve
salep”ten s0z eder ancak kendisinin hi¢ ¢ay icmedigini de ekler. Giineydogu boélgelerin-
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deki cay kiiltiirii 6rnegin, cayin gok koyu ve kitlama gekerle icilmesi bize ¢ayin Iran ve
Rusya iizerinden Osmanlh topragina girdigini diisiindiiriir. ilk baslarda aktarlarda satilan
ve ila¢ amagh kullanilan ¢aymn bu glinkii gibi bir icecek olarak kullanilmaya baslamas:
Tanzimat'tan sonradir. Tanzimat devri devlet ve toplum hayatinda esash degisikliklerin
devridir. Kahvalt: gibi yeni beslenme aliskanliklar: ve beraberinde ¢ayin yayginlagmasinin
baslangic1 da yine Tanzimat'la beraberdir. Kahvenin bes yiiz yillik ge¢misine karsin Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin ¢ay1 esash bir sekilde tiiketmeye baglamas: daha diin gibidir. Ancak
¢ayin Anadolu’ya ulagmas: kahvenin tahtini epeyce sarsacaktir. Glintimiizde ¢ay, sadece
kahvalti icecegi olmasi nedeniyle bile giinliik hayatin icerisinde kahveyi geride birakmigtir.

Caymn Osmanl topraginda yayiliminin dogudan basladigini ve Dogu Anadolu bélge-
sinde ¢ay titketimi aligkanliklarinin diger bolgelerden daha 6nce gelistigi gercegini kabul
etmek gerekir. Tanzimat déneminde yabancilara taninan ayricaliklar sayesinde birgok
yabanci tiriin Tiirkiye'ye girmeye baslamistir. Bu ticaretin ipleri ise Osmanli azinliklarin-
daydi. Onlar hem bu yabanci kiiltiiriin hem de tiriinlerinin en ticra koselere kadar tagin-
masinda etkili olmuglardir. Cay, Miisliiman gelenegine aykirilik icermeyen bir keyif verici
olarak hizli bir sekilde Tiirk gelenegine adapte edilmistir.

Cay ikrami kiiltiriimiiziin 6nemli bir parcast haline gelerek cay hazirlama ve servisin-
de kullanilan tepsi, semaver, bardak gibi ara¢ geregler Tiirk kiiltiiriine ait motiflerle 6zel-
lestirilmistir. Tiirk sosyal hayatinin i¢inde Tiirk kiiltiiriine ait bir unsur haline gelen ¢ayin
tiretiminden tiiketimine kadar birgok etnografik zenginlik de yaratilmis, 19. yiizyilldan
itibaren resmi kurumlarda ve askeri kislalarda titketilmeye baglanmistir. Cay ile birlikte
simit, ¢orek, borek gibi Tiirk mutfagina 6zgii hamur igleri titketilmis, bir yandan da seyyar
satic1 esnafina seyyar cay saticilari eklenmistir. Dini ve geleneksel kurallar kadinin kahve-
haneye ya da ¢ayhaneye gitmesine engelledigi i¢in 6nceleri kadinlar ¢ay1 evlerinde i¢mis-
ler ancak 20. ylizyila girildiginde ¢ay bahgelerinde aileleriyle birlikte oturabilmislerdir.
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Istanbul’un iinlii

¢ay bahgelerinden
Moda Cay bahgesi
gliniimiizde de
yasayan ¢ay bahgeleri
kiiltiiriiniin bir
devanmudir.

Fotograf: Ekin Ilkbag
Kadikoy, 2015

Emirganda agilan ¢ay bahgesi giiniimiizde hala ziyaret edilen bir mekandir. Kirim
savasindan sonra Istanbula gelenler birgok yeniligi de Istanbul halkina dgrettiler. Icki-
li, yemekli aile toplantilar1 ve ¢ay partilerini bunlara 6rnek gosterebiliriz. Avrupaya gi-
dip gelen Tiirk diplomatlar orada 6grendikleri usulleri geri dondiiklerinde uyguladilar.
Istanbulda gérev yapan Avrupali diplomatlar ise yine kendi yagam bigimlerini, istanbul’'un
glindelik hayatina tasidilar. Cay partileri zamanla diplomatik ve siyasi toplantilarin da ya-
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Direklerarasi, istanbul'un tarihi
semtlerinden $ehzadebasi'nda
yer alan bir eglence merkezidir.
Halkin eglenmesi icin Saraghane,
Vezneciler, Sehzadebagi
bdlgesinde tiyatro, fasil, meddah,
karagdz oyunlari ve sinemalar
kurulmus, zamanla bélge eglence
hayatinin en canli ve hareketli
bolgesi olmustur. Ozellikle
tiyatronun en gdzde eglence
oldugu ve o yillarda semtte
bulunan kiraathanelerin ve
kahvehanelerin bile tiyatro olarak
kullanildigr biliniyor. “Gegen asir
sonlarinda istanbul'un géniil
oynaslari, alisverislerinin en

faal pazar, piyasa yeri olmustu.
Bilhassa Ramazan aylarinda
Direklerarasi pek curcunali

bir hayat yasardi. Bu yolun
kahvehaneleri ve cayhaneleri

de pek meshurdu.” (istanbul
Ansiklopedisinde Resat Ekrem
Kogu'nun anlatimiyla)

pildig: etkinliklere doniistii. Konaklarda ise kadinlar arasinda diizenlenen ¢ay partileri
karma olanlardan daha yaygindi. 19. Yiizyil bir bakima Osmanli kadininin da eski kisith
konumundan kurtulmaya basladig yillardir. Avrupai adetlerin varlikli kesimden baglaya-
rak benimsenmeye bagladig1 goriliir. Saat kacta verilirse verilsin “beg ¢ay1” olarak adlan-
dirilan gay ikramlari, yaninda sunulan pasta ve kekler, donemin gazetesi Sabah’ta konu
edilirdi (Kuzucu, 2012, s. 264). Cay partilerinin ve kadin ve erkeklerin birlikte katildig:
toplantilarin yayginlastig1 ve toplumun giindelik yasamina girdigi romanlara ve diger ede-
biyat eserlerine de yansimustir.

Cay hazirlanmasi sirasinda kullanilan arag-gerecler de ¢omlekten semavere kadar
farkls gesitler igerir. Ruslarin tasarladigi modern semaver hem Asyali Tiirkler tarafindan
hem de Anadoluda Tiirkler tarafindan yaygin bigimde kullanilmistir. Caydanlik ve ince
belli cam bardak giiniimiizde gay yapimi ve sunumu igin kullanilan Tiirk kiiltiiriine 6zgii
arag gerecin basinda gelmektedir. Bunlara ¢ay kasigi, sekerlik ve dikdortgen ya da oval
kulplu ¢ay tepsilerini de eklemek gerekir. Serviste kullanilan ¢ay tabagi, kasik, seker ma-
sas1 ve tepsiler giimiisten yapildig: gibi daha gelik, ahsap vb. materyal de kullanilmaktay-
di. Evlerde gay servisinde kullanilmak tizere 6zel islenmis ¢ay takimlar1 da bulundurulur,
bunlar ortii, pegete, tepsi ortiisti gibi detaylar: igerirdi. Osmanli déneminde kiigiik ¢aplt
denemelerle baglayan ¢ay tarimina y6nelik faaliyetler Cumhuriyet déneminde daha planl
ve kararli olarak gerceklestirilmistir.

Cay tiiketiminin kendi toplumsal tiiketim mekéanlarini olusturmas: da ¢ok uzun siir-
mez. Cayin giderek artan tiikketimi kahvehaneleri ¢ay bulundurmak zorunda birakur.
Ozellikle Iran ve Kafkas kokenlilerin devam ettigi kahvehaneler cayhane gibi is goriirler.
Avrupadaki 6rneklerine benzeyen kiraathaneler oncelikli olarak ¢ay servis ederler. 19.
Yiizy1l ortalarinda misterilerine sadece ¢ay sunan, iceride herhangi bir oyuna izin ver-
meyen ¢ayhaneler agilmaya baglar. (Kuzucu, 2012, s. 352). Irandan gelen Azerilerin cay
ve cayhaneler ile ilgili is kolunu yarattiklar1 ve ellerinde tuttuklar1 ve en islek bolgelerde
“Acem ¢ayhaneleri” agtiklar1 goruliir.

Cayhaneler de zamanla kendi topluluklarini olusturmus, kendini bunlara yakin hisse-
denlerden ilgi gormistir. Kimi gruplar is ¢ikist yorgunluk atmak isterken, kimi edebiyat,
miizik ya da sanat sohbeti yapmak ister. Geliri kisitli insanlar orta halli esnafin gittigi
yerlere giderken daha sira dis1 beklentileri olanlarin ve tabi ki ayak takimi ve kabada-
yilarin devam ettigi ¢ayhaneler baskaydi. Eglence faaliyetlerinin siirdiigii Direkleraras,
cayhaneler i¢in de gozde bir semtti. Dénemin sanat¢ilarinin ve miizisyenlerinin devam
ettigi cayhaneler siireli yayimlari, klasikleri, giinlitkk gazeteleri bulundururlar bir anlamda
kuliip gibi islev goriirlerdi.

Kahvehanelerin pek de hos olmayan tiniine karsin ¢ayhaneler iyi bir {ine sahiplerdi.
Kahvehaneler ile benzer yerler olmalarina ragmen, daha saygin yerler olarak algilanir-
lard1. “Aile gay bahgesi” ya da ¢ayevlerine kadinlar rahat¢a gidebilirlerdi. En tinlii ¢ay-
hanelerden biri Cayci Haci Resit Efendinin yeridir. Fiyatinin kahveye gore daha uygun
olmasinin da etkisiyle yayilan ¢ay modasi ¢ayin titkketimini giindelik yasamin hiicrelerine
kadar ulagtirsa da kahvehanelerin durumu degismedi. Ikram kiiltiiriinde de kahve makbul
bir ikram olarak yerini korudu.

am

Cay ve Cay kiiltiirii hakkinda genis bir kaynak olarak Kemalettin Kuzucw’nun “Bin Yilin
Cay1 Osmanlrda Cay ve Cayhane Kiiltiirii” kitabini okuyabiliriz.
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Kahvehaneler

Kahve, giiniimiizde Tiirkiye disinda birgok iilkede tiretilen, neredeyse tiim diinyanin tii-
kettigi bir icecektir ve Etiyopya kokenlidir. Kahve adini nasil aldig1 konusunda farkl: fikir-
ler ileri siiriilse de sonugta Arapcada bdde, i¢ki, sarap anlamina gelen kahve s6zcigii keyif
veren bu icecegin adi olur. Tiirk¢e de ise kahve kelimesi ile ¢ekirdek halini, 6gutilmiis
tozunu ve igecegin kendisini hatta tiiketildigi mekanlar: ifade edilir (Kuzucu & Koz, 2015,
s.25). Kahvehaneler bir zaman sonra kahve olarak anilmaya baglanir. Kahve bitkisinin 11.
yiizyll baglarinda ogiitiiliip ekmek yapiminda kullanildigi, icecek olarak kullaniminin
birkag yiizyil sonra bagladig: goriliir.

Kahvenin ne zaman Etiyopyadan Yemene ulastigi tam olarak bilinmez ancak 15.
yuzyll baslarinda oldugu tahmin edilir. Ortak yonleri kahvenin 6nce stifi meclislerinde
titketilmesi sonra halka yayilmas: seklinde olan gesitli hikayeler anlatilsa da, kahvenin
Yemende Sazili tarikati ve miiritleri arasinda yayildig1 ve tiryakilerinin de bu ¢evreden
oldugu kesindir. Yemende yetisen kahve Osmanli Imparatorlugunun bu topraklari fethin-
den sonra Istanbul’a getirilir.

Istanbulda kahve tiiketimine iliskin en eski kayit 1615 yilinda Istanbulda bulunan
ftalyan seyyahin anlatimi ile aktarilir. Buna gére: “Tiirklerin rengi siyah olan baska bir
icecekleri var. Bu icecek her zaman sicak igiliyor. Yemek esnasinda degilde yemekten son-
ra sanki bir sonralikmis gibi uzun hopiirtiilerle veya biiyiik yudumlarla, dostlarla sohbet
ederken igilmektedir. Onlarn hicbir toplantisi yoktur ki bundan icilmesin. Bu is icin biiyiik
bir ates bulunduruluyor, atesin yaminda i¢i bu karisimla dolu kiigiik porselen fincanlar tu-
tyorlar ve su yeterince 1sindiginda bu isle gorevli adamlar bu kiigiik fincanlar: orada bulu-
nanlara tasiyorlar. Bazen yedi sekiz saat bu igecek esliginde sonbet ederek vakit gegiriyorlar?
(Kuzucu & Koz, 2015, s. 39-40).

Osmanli sarayinin kahve ile tanigmasi 16.ytizyilin ikinci yarisinda gerceklesir. Saray-
da da segkinlerin igecegi olan kahve ancak 17. yilizyllda muhasebe kayitlarinda goriiliir.
Bunun nedeni liiks bir iirtin olan kahvenin parasinin padisahin 6zel biit¢esinden 6den-
mesine baglanir. Kahvecibagilik, padisaha her istediginde kahve hazirlamakla ve bunu
0zel bir torenle sunmakla gorevli kisiye tanimlanmig bir makam olmasina ragmen son-
radan sarayin disina da tasimir. Devlet biiyiiklerinin ve zenginlerin konaklarinda da
kahvecibagilar gorev yapar. 17. yiizyilda devlet erkdni da toplantilarinda kahve i¢mekte,
térenlerde kahve sunmaktadir. Bundan sonra ayrim olmaksizin halkin her tabakasina
yayilan bir kahve igme adetinin basladig1 goriiliir. Zamanla devlet dairelerinde, goreve
gonderilen biirokrat veya askerlere tahsis edilen erzak listelerindeki temel titketim mad-
delerinden biri olur. Osmanli kiiltiiriine girdigi andan itibaren keyif verici icecek olarak
ilk sirada yer alir. Osmanli {ilkesini gezen seyyahlarin en gok dikkatini geken kiiltiirel
unsurlar kahve ve kahve etrafinda olusan gelenekler olmustur. Keyif olgusunun odaginda
kahve yer alir ve keyif de telassiz bir rahatlik ve huzurlu olma durumunu anlatir.

Yiizyillar boyu yasaklara aldirmadan tiiketilen kahvenin sunumunda da torensel
usuller gelistigi, 6zellikle kibar ve seckin ¢evrelerde kullanilan gereglerin de bu usullere
gore sekillendigi anlagilmaktadir. Sitheyl Unver, Etnografya dergisinde yayinlanan
makalesinde saray ve konaklarda sitil igerisinde kahve ikramindan s6z eder. Sitil bir kahve
gigiimiidiir, o donemlerde kahve birden fazla da i¢ildiginden bu kaplar kullanilir. Konak-
larda kahveye ¢icek suyu, kakule, ak amber gibi kokulu maddeler de konuldugunu anlatir.
Bu arada kahveye seker de konuldugunu eklememiz gerekir. Ayse Sultan (Osmanoglu)
babasi Sultan Abdulhamit’i anlatig1 an1 kitabinda babasinin kahve aligkanligindan bah-
seder. Yemen kahvesi tercih ettigini, glinde alti yedi defa ictigini, kahvecibasisinin
sehzadeliginden bu yana hizmetinde oldugunu anlatir. Kiigiik bir altin tepsi iizerinde,
porselen fincanlar icinde sigarasi ile birlikte ictigini aktarir. Kahve i¢me ritiielleri, kah-
venin yayginlasmasini ve Tiirk kiiltiirine 6zgii bir kahve gelenegi olusmasini sagladi,
bazilar1 degismis olsa da birkacini burada sayabiliriz:
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Kahve Tiirk toplumu igin ne

ifade ediyor? Ozgiin tespitlerde
bulunan yazar Dogu toplularinda
kahvenin yerini su sozlerle aktanr:
“Biz Sarklilar genellikle kahveyi
severiz. Bol bol iceriz. Dost ve
arkadaslarimiza takdim ederiz.
Kahve dert ortagimizdir. Biraz
canimiz sikildi mi‘gelsin bir

kahve' deriz. Biraz yol yiiriidiikten
sonra yorgunlugu gidermek icin
kahve iceriz.Hamama gideriz,
yikanmazdan evvel ve yikandiktan
sonra birer fincan kahve iceriz. Hog
bir yer gordiik mii derhal bir kahve
1smarlariz. Ahbabimizdan biri
gecerse ona da davetle bir kahve
iciririz. Sabahleyin goziimiizii
kahve ile acariz. Gece yatarken

de bir kahve icerek goziimiizii
kapar, uykuya vanriz. Her yemegi
takiben mutlaka bir fincan kahve
iceriz. . .Biraz dertlesmek isteyince
mutlaka kahve ismarlanz. Miihim
bir meseleden bahsedilecek,
sohbet edilecek, yeni ahbap
olunacak, carsi ve pazardan bir sey
alinacak oldu mu derhal bir fincan
kahve ismarlanir ve icilerek soze
girisilir. . .EIhasil, her halukérda
ve her zaman ve mekanda afiyetle
birer kahve iceriz vesselam!
(Afiyet, 1915 aktaran, Kuzucu &
Koz, 201555. 83)

Kahvenin sekersiz olarak kisik ateste pisirilmesi yaninda lokum ile servis edilmesi
Porselen fincanda servis edilmesi,

Yaninda mutlaka bir bardak su ikram edilmesi,

Tiirk kahvesine 6zgii pisirme ekipmani olan cezvede pisirilmesi,

Yaninda ¢ubuk ya da nargile icilmesi,

Sirastyla “Bir fincan kahve, serbet ve buhur” en kibar ikram sayilmasi,

Kahve i¢ilmeden kahvealt: yenilmesi,

Kahve icilecegi zaman i¢ine bir miktar ¢i¢ek suyu konulmasi.

Abdiilaziz Bey “Osmanli Adet, Merasim ve Tabirleri” eserinde, kibar konaklarda sa-
bah kahvealtisinin eski maden veya Saksonya tabaklarda tereyagy, bal ya da iki gesit regel,
bir miktar peynir, bir miktar has ekmek ve bir bardak sicak siitten olustugunu yazar. Daha
sade bir menii olarak da sicak siit ve gevrekden kahvealt: olarak s6z eder. Tabi ki ardindan
kahve ve ¢ubuk gelir. Kahve tiiketmenin toplum hayati iginde belli gorgii kurallar1 ve alis-

kanliklar1 oldugundan da bahseder. Bazi eski adetler arasinda;

Cekilmis kahveye kakule koymak,

Pasa kahvesi denen usulde kahve pisirmek yani, cezveye kahve ve suyu ayn1 anda
koyup kaynatmalk, icine kiil atip telvesi ¢okiince igmek,

Kahve igilecegi zaman fincani yakilmigs amber dumanma tutup bugulandirmak,
sonra kahveyi koyup igmek,

Amberi fincan i¢ine koymak ya da kahve kavanozuna koyarak amber kokusu al-
masini saglamak sayilabilir (Abdiilaziz Bey, 1995, s. 277-278).

Adetlerden soz ederken kahve falin1 da unutmamak gerekir. konaklarda yasayan var-
liklr ailelerin Arap asilli halayiklarinin baslattig1 bir kiiltiir oldugu séylenir (Gtirsoy, 2005,
s. 103). Kahve i¢ildikten sonra kalan telvesi dairesel hareketlerle ti¢ kez ¢alkalanir ve ta-
baga ters olarak gevrilir. Fala bakan kisi, kahve telvesinin yarattig1 sekilleri okuyormus

gibi fal baktiran kisi ile ilgili goriis, dilek ve yol gostermelerini paylasir. Glintimiizde hala
yagayan bu gelenek klasik yontemle yani fala bakan kisi ile karsilikli yapilabildigi gibi tek-
nolojinin sagladig1 olanaklarla da yapilabiliyor. Kahve fali, kahveyle birlikte vazgegilmez,
mistik bir unsur olarak teknolojinin yardimu ile 21. ytizyila taginryor.

Kahve ve ¢ay1 diger iceceklerden farkli bir kategoride degerlendirmemizin nedeni nedir?

I

Mabhalle Kahvehanesi

Fotograf: Ekin Ilkbag
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Kahvehane ve kahveyi sadece bir i¢ecek ve bir mekéan olarak degerlendirmek haksizlik
olur. Kahve gibi icerisinde kiiltiirel, dini, ekonomik, tarihsel zenginlikleri, yoksunluklari,
yasaklari, degisimleri saklayan bir olgu tam da Giddens’in isaret ettigi gibi “insan1 giin-
lik yasamin siradanligindan uzaklagtiran, giindelik toplumsal yagamin bir parcasi olan
simgesel bir deger” olarak degerlendirilebilir (Giddens, 2013). Giddense gore bir fincan
kahvenin bagka insanlarla birlikte i¢ilmesi toplumsal nitelikli bir térendir.

16. ylizyildan itibaren kahve kiltiiriinin yasandigi sosyal mekanlar kahvehaneler
dogar. Hattox ve Desmet Grégoire ilk kez Mekkede bir caminin yaninda kahve tiiketilen
bir mekanin 1511de agildig1 konusunda hemfikirdirler. Istanbulda ise ilk kahvehane
Hakem ve Sems adli iki kisi tarafindan islek bir ticaret merkezi olan Tahtakalede agilir.
Bunu Eminénii ve Unkapani bolgelerinde acilan yenileri takip eder. Kahvenin bu sekilde
ticari ve kamuya agik mekanlarda satilmasi titketimini arttirici rol oynar. 16. yiizyil bit-
meden kahvehaneler, imparatorlugun her yerine ve Anadolu’'nun ticra bélgelerine yayilir.
Faroghi’ye gore, Anadolu’nun ¢esitli kentlerinde kahve kavuran yerlerin mukataa olarak
verilmis olmasi (yani ayricalik taninan kisilere devlet tarafindan kiralanmasi) kahve
ticaretinin devlet tekelinde oldugunu gosterdigi gibi tiiketimin buralara da yayilmis
oldugunu gostermektedir.

Bu tanitim ve tiiketim siirecinde kahvenin ve kahvehanenin higbir engelle
kargilasmadigini soylemek miimkiin degildir. Baz1 din bilginlerinin sert tepkisi ile
kargilagir ve kahvenin ¢evresinde “Haram m1 yoksa helal mi1?” oldugu yoniinde birtakim
dini tartismalar gerceklesir. Dogrulugu kesin olmayan ve Ebu Suud Efendiye afedilen bir
fetva ile Istanbul limaninda kahve dolu gemilerin yiikii ile batirildig: iddia edilir. Katip
Celebi’ye gore “kahvenin komiirlesene dek ateste kavrulmasindan ve bu igecegin fincanin
elden ele dolastirilarak icildigini (ki bu bir ahlaki ¢ctiriime gostergesidir) diigiinmelerinden
dolay1 bu fetva ¢ikarilir (Saracgil, 1999). Kanuni Sultan Siilleyman déneminde kahvenin
serbestce Istanbula girdigi ve tiiketildigi yoniinde birgok veri vardir, bizzat Kanuni'nin
kendisinin kahve tiikettigi bilinmektedir. Kanuni Sultan Siilleymanin son dénemleri ile
II Selim’in tahta ¢ikist doneminde kahvenin toplu tiiketimine kars: bir tavir alinir. Kahve
baslangigta kabul gorse de sonralar1 halk arasinda yaygin bir tiiketime kavusunca bir dé-
nem sefil bir yagsantinin gostergesi sayilir. Kahvehaneler ayn1 zamanda halki kiskirtan, de-
dikodular iireten, memnuniyetsizligin kortiklendigi yerler olarak da goriiliir ve 17. yiizy1l
baslarinda kahvehaneler kapatilmaya baslanir. Ozellikle Sultan IV. Murat (1623-1640)
doneminde meyhane, bozahane ve kahvehaneler kapatilmis, kahve, tiitiin ve sarap igen-
lere, satanlara idam cezalar1 verilmistir. Ancak bunun ise yaramayacagi ¢ok ge¢meden
anlagilir, ¢tinkii bunca baskiya ragmen kahvehaneler tekrar ve tekrar agilmaya devam eder.

Kahvehanelerin agilmasindan 6nce insanlarin bir araya geldikleri mekéanlar bozahaneler
ve meyhanelerdir. Kahvehaneler bunlara alternatif bir mekén olusturarak sehrin is merkezle-
rinde ve erkeklere yonelik olmak iizere yogunlagmistir. Kahvehanelerin kamusal alan olarak
degerlendirdigimizde, Avrupadaki cagdaslari ile benzerlik ve farkliliklari oldugunu goriiriiz.
Oncelikle farkli sosyal statiiden insanlar kahvehanede bir arada bulunabiliyorlardi. Bir araya
gelen bu insanlar sozlii iletisim temelli yeni kiiltiirel gruplar altinda birlesebiliyorlardi. Ma-
halle 6lgeginde cami ve kahvehane fiziksel yakinligini korumaktadir, ancak disarida camiye
alternatif mekanlar olarak gelismislerdir. Miisliman mahallelerinde caminin yaninda mut-
laka bir kahvehane de bulunur, mahalle halki namaz saatlerini beklerken orada otururdu.
[lk baslarda din adamlarini rahatsiz eden nokta insanlarin sosyallesme mekénlarinin cami
degil de kahvehane olmaya baglamastydi (Ozkogak, 2009, s. 26) ancak sonradan bu konuya
belirgin bir bi¢imde muhalefet eden olmamustir.
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Kadinlar kahvehane olusumunun tamamen disinda kalmigslar, kahveyi evlerinde ya da
disarida hamamda tiiketmiglerdir. Hamamin bir tiir kadin kahvehanesi gibi oldugunu id-
dia edenler olmugtur. 16. yiizyil sonlarinda semtler ya da mahalleler siniflara gore ayrismis
degildi. Biiyiik zengin birr konakla fakir bir ailenin ancak kirasin1 6dedigi sira halinde,
yanyana yapilmis odalarda kalanlar ayni mahallede bulunabiliyordu. Olduk¢a sinirl
sartlarda yasayan bu insanlar i¢in belki de tek sosyallesme mekani kahvehaneyken varlikli
insanlar icin de misafirlerini agirlayabilecegi tarafsiz bir ortamdi. Zamanla kahvehanelere
kars1 olan tavrin yumugadig: goriiliir. Bunun en belirgin nedenlerinden biri ekonomiktir.
Kahve, giderek daha degerli ve gelir getiren bir mal héline gelmis ve imparatorlugun cesitli
bolgelerinde ekonomik ve siyasi yapilari etkilemistir.

Hattox kahve satiginin ti¢ tip mekanda yapildigini sdylemektedir. Bunlar1 kahve ocagi,
kahve diikkdni ve kahvehane olarak siniflandirir (Hattox, 1998, s. 70-71). Kahve ocagini,
carsida is yapanlara kolaylik saglamak {izere aligveris alan1 icerisinde kurulmus “ayakiistii
satig” diikkani olarak tanimlar. Glintimiizde de is hanlarinda ya da ¢arsilarda 6rneklerini
gorecegimiz bu mekanlar bazen kiigiik bir odacikta kuruludur ve miisterinin ditkkanina
servis eder. Yerinde servis eden mekanlardan kahve diikkdnini ise hem kahve ocag: gibi
civara hizmet eden hem de diikkdnda miisterinin oturup kahve ictigi mahalle kahveleri
olarak tanimlar. Kahvehaneler ise sinirli isleve sahip digerlerine gore daha biiyiik ve
gosterisli mekanlar olarak tanimlanir.

Koy kahveleri koytin
sosyal yasaminin tam
kalbinde yer alir. Her
tiirlii haber kahvede
duyulur, muhtar
kahvededir, geleni
gegeni, yabancist
kahvede sorusturulur,
memleket kahvede
kurtarilir. Herkes

icin degilse bile
kahvedekiler icin
hayat gayet yavastir.

Fotograf: Ekin likbag,
Sigactk Koyti Kahvesi,
Seferihisar, Tzmir 2014

N

~

Osmanli déneminde kahve ile ilgili mekanlar, kii¢iik kdy kahvelerinden biiytik, liks
ve satafath kahvehanelere kadar cesitleniyordu. Kentin 6nemli yerlerinde litks ve gosterisli
kahvehaneler bulundugu, bunlarin rahatlatici, serin, dinlendirici dekorlarla tasarlandig:
seyyahlarin anlatimindan giintimiize aktarilmaktadir. Siradan kahvehaneler en basit
bigimde ddsenir, bunlarda oturmak i¢in peyke denilen sedirler, kahve ocagi, cezveler, fin-
canlar ve bazen de kitaplar bulunurdu. Kahvehanede kahveden baska demleme icecekler,
serbet, limonata, surup, sekerleme, lokum ve regeller satilabilirdi. Ozellikle Imparatorlugun
merkezi Istanbulda farkli milletlere ve dinlere mensup topluluklarin yasamasi bu gesitliligi
destekleyen bir nedendir.
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[lk agildiginda bir eglence mekani oldugu diisiiniilen kahvehaneler sonralar: giindelik
yasamin igerisinde her kesim igin farkli bir anlam ifade eder oldu. Bazi meslek gruplarina
Ozgii yerler onlarin kendi sosyal ortamlarini yaratip, tanitim yaptiklar: ve is gordiikleri
yerler, kimileri igin ise sicak bir ortamda barinma ihtiyacini gordii. Yiiksek biirokratlar,
ilim irfan sahipleri, hocalar, imamlar sohbet i¢in, kimi de vakit gecirmek i¢in bu mekanlar
kullandilar. Kahvehanelerde kitap okunmasi ya da edebi sohbetler yapilmas: bu mekén-
lara kiltiirel bir kimlik de kazandirmistir. (Kuzucu & Koz,2015, 5.139) Evliya Celebi de
yasadig1 donemin kahvehaneleri hakkinda detayl bilgiler verir, fiskiyeli, havuzlu, bin
kisiyi alabilecek bityitk mekanlar: anlatir.

17. yiizyll sonlarinda artik baski ve yasaklarin sona ermesi ile kahve yasal bir ice-
cek héline gelir. Bu tarihten sonra bazi 6zel durumlar disinda kapatmalar yasanmaz.
II.Mahmut déneminde yenigeri ocagi kaldirilirken yenigerilerin devam ettigi kahvehane-
ler de gegici olarak kapatilir. Bundan sonra iktidar ve kahvehaneler bir daha kars: karsiya
gelmez. Aksine kahvehanelerde neler olup bittigini 6grenmek ve gerekirse tedbir almak
tizere hafiyelerini gonderdiler. II. Abdiilhamit donemi hafiye ve jurnalcilerin dénemi olur
(Emeksiz, 2009, s. 124).

Kahvehane Tiirleri

Misteriye sunduklar: eglenceye, mekanina, sosyal islevine, miisterisine, gidilen zamana
gore kahvehaneler gesitlilik gosterir. Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey, kibar kisilerin, ilim ir-
fan sahibi zarif kimselerin devam ettigi diizgiin kahvehanelerden ve terbiye ve giizellikten
mahrum, gorgiisiiz kimseler igin ayr1 kahvehanelerden s6z eder. Kibar kahvehanelerde
satrang, dama gibi oyunlarin meraklilar1 bulunurdu. Tiryakilerin (afyon, tiitiin, kahve,
cay gibi keyif verici maddelere alismis olan kimse) kahvehaneleri ayriydi. Bunlar Tiryaki-
ler garsisinda kumar oynanan kahvelere devam ederlerdi. Bazi mahalle kahvelerinde bos
sohbetler yapmak yerine kitap okundugunu séyler, Battal Gazi gibi kitaplar temin edilir,
okumasi olan bir miigteri herkese okur, ondan kahve parasi alinmazdi.

19. yiizyil basinda sirtlarinda bakirdan giigiim tasityan seyyar kahveciler islek so-
kaklarda tezgahlarini kurup kahve satarlardi. Sahilde ve manzarali yerlerde kurulan kir
kahveleri, kiglik ve yazlik mekanlar, Tatar, Arnavut, Bognak kahvehaneleri bu tiirler ara-
sinda sayilabilir. Baz1 kahvelerde Karagoz oynatilirdi, Cumhuriyetin ilk yillarina kadar
devam eden bu adet sonradan ortadan kalkti. Miizisyen ve meddahlarin gésteri yaptig
kahvehaneler ¢ok iinlii yerlerdi. Bundan bagka toplumun degisik kesimlerinin, belli etnik
gruplarin, esnaf gruplarinin, devam ettikleri kahvehaneler vardi. Ornegin, yenigeriler, tu-
lumbacilar, hamal ve esnaf kahveleri bu kapsamda sayilabilir. Istanbul’un bir¢ok yerinde
saz sairlerinin devam ettigi kahveler ve mani, semai ve destan sdylenen kahveler de vardi.
Bu kahveler genellikle her semtte tulumbacilarin toplandig: yerlerdi, bunlara “semai kah-
veleri” denirdi (Celal, 1946, s. 101). Denizci, balik¢1 kahveleri deniz kiyisinda konuglanir
ve genellikle kacak¢ilik yapmaya da miisait olurlardi. Ermeni, Rum ve Yahudilerin yasa-
dig1 bolgelerde cemaat kahvehaneleri bulunurdu. Miisliman ve gayrimiislim boélgelerini
birbirine baglayan yerlerde kurulan kahvelerin daha kozmopolit miisterisi olur, buralarda
daha hosgiiriilii ve 6zgiir bir ortamdan soz edilebilirdi. Gayri miislimlerin islettikleri kah-
vehanelerde alkollii icki de satildigindan bu mekénlar diger kahvehanelerden daha farkli
miisteriye hitap ederlerdi.

19. yiizy1l geldiginde kahvehaneler biitiin sehre ve iilkeye yayilmisti, ancak belli mahal-
le ve semtler eglence merkezi olarak anilacak kadar kahvehaneyi, cayhaneyi biinyesinde
bulunduruyordu. Ayasofyadan Beyazita uzanan Divanyolunda siralanan kafeler vakit
gegirme ve sosyallesmenin yeni mekénlar1 olarak dikkati gekerken Direkleraras1 da bu
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eglence semtlerinin en tinlii 6rneklerinden biriydi. 19. ylizyilin degisim riizgar ile ¢algih
ya da semai kahvehaneler agilmistir. Kahvehanelerin sayis1 hakkinda birbirini tutmayan
rakamlar ortaya atilmis hatta “binlerce” kahvehaneden s6z edilmistir. Tam say1 ancak
Cumbhuriyet’in ilk déneminde 1925 te, 1656 kahvehane ve 227 agik hava gazinosu olarak
belirlenebilmistir. Avrupa ve alafranga mekéanlar da degisimin etkisiyle yavas yavas ken-
dini gostermeye baslarlar. Bu noktada digerlerinden farklilasmis olan bir kahvehaneden
kiraathaneden soz etmek yerinde olacaktir.

Kiraathane 19. yiizy1l boyunca ortaya ¢ikan toplumsal degisimler yeni toplumsal sinif-
lar yaratir. Sayilar1 giderek artan bir biirokrat sinifi ve bu sinifa hitap eden yeni mekéanlar
olusur. Daha dogrusu aralarinda iist diizey biirokratlarin bulundugu bu yeni miisteri kitle-
sine hitap eden kahvehaneler acgilir. Bunlar hitkiimet ve bakanliklarin bulunduklar: Beya-
zit, Divan yolu, Bab-1 Ali gibi semtlerde yogunlasir. Yeni seckinler tabakasini olusturan bu
biirokratlar ¢aligma saatleri disindaki zamanlarini (ki bu olduk¢a uzun bir zaman dilimine
denk geliyor) arkadaslari ile birlikte olacaklar1 bu kahvehaneye giderek gecirmeyi tercih
ediyordu. Divan Yolu “Arif’in Kahvehanesi”, Direkleraras “Sems Kiraathanesi” ve “Fevziye
Kiraathanesi” sadece biirokratlarin degil memurlar, is adamlari, bankacilar, sarraflar, tiic-
carlar vb. gruplarin da ragbet gosterdigi yerlerdi. Bu toplanma yerleri, ibadet yerlerinden
sonra insanlar arasindaki haberlesmeyi saglamak gibi bir islev de goriiyordu. Tanzimat
sonrasinda gerceklesen yenilikler, nispeten daha 6zgiir basinin ortaya ¢ikmasi, gazete sa-
yisinin artmasi, haberlesmenin 6neminin artmasi ile kahvehanelerde gazete okunmaya
baslanir. Gazete okuma aligkanligi kahvehanelerin cazibesini arttirirken diger yandan da
benzer okuma salon ya da odalar1 agilmaya baslanmustir. Bu salonlarda asil amag¢ okumake
t1. Kiraathane adi bu tiir salonlara verilen “kitap okunan kahvehane” anlaminda kullanilan
isimdi. Sitheyl Unver kiraathane ve kahvehanenin farkini sdyle tanimlar: “ Bir yerde yalniz
dinlenilir, kahve igilir ve oturulursa ona kahvehane denirdi. Eger gazeteler veya kitaplar ve
mecmualar var da okunabilirse oraya kiraathane denirdi” Uzun Kahve adiyla anilan ilk ki-
raathane, 1857 yilinda Ermeni Sarafim Efendi tarafindan a¢ilan Kiraathane-i Osmanidir.
Misterilerine gazete, kitap gibi okuma materyali sunan bu kiraathanenin en st katinda
tasradan gelenlerin kalabilecegi odalar bulunurdu. Sarafim Efendi tasra gazetelerini ge-
tirttigi gibi gesitli kitap ve yayinlar1 da tasraya gonderiyordu. Sarafim Efendi, kiraathane-
lerin mucidi olarak anilmaktadir. Devrin siyasi ve toplumsal kuliibii gibi islev géren bu
kiraathane, haber almaya gelenlerin, iinlii sair ve edebiyatcilarin toplanma yeri idi. 1860’1
yillarda segkin entelektiiellerin devam ettigi bu tiir mekanlar yeni fikirleri savunan aydin
gruplarimin da fikirlerini tartismak ve yaymak i¢in bulunduklar: yerlerdi.

1890 da Istanbul'da alti kiraathanenin varligindan sz edilir (Saraggil, 1999, s. 72). Arif
Bey, Sami Bekir, Sarafim Efendi, Haci $emsi, Mustafa Ahmed ve Salih Ahmed Kuraatha-
neleri dénemin {inlii kiraathaneleri olarak sayilir. 1900°lii yillarda Fevziye Kiraathanesi
miizik, kukla, tiyatro gosterileri ile en taninmus kiraathanedir. Istanbul'da ilk sinema gos-
terisinin yapildig1 yer de burasidir. Kahve etrafinda gelisen eglence odakli mekanlar ola-
rak kahvehaneler pek ¢ok fonksiyonlar iistlenirler ancak “kiraathane-okuma evi” olarak
islev gormesi belki de en ilging yanidir.



7. Unite - Tiirk Mutfak Kiiltiirii Baglaminda Geleneksel Mekanlar, Yiyecek ve icecekler

183

Kadikéy Modada bir

kahvehane. Adinin
Kiraathane olmasi
ise kiraathane adinin
kahvehaneden

daha iyi bir iinii
olmasimdandir.

Fotograf: Ekin llkbag.
Kasim 2015

20. yiizy1l baglarinda Fransiz usulii Beyoglu kahvehanelerinden s6z edilir. Bunlardan
en bilinenleri Liiksemburg Kahvehanesi, Kristal Kahvesi, Bizans Kahvesi, Jardin Des Fle-
urs Kahvesidir. Bu mekanlarin genis ve litks ddsenmis yerler oldugu anlatilmaktadr. ikin-
ci mesrutiyetin ilanindan sonra (1908) Beyoglunda popiiler kahvehaneler vardi, bu kahve-
hanelerde iskambil, tavla ve bilardo oynanird. Bira igilen ve bilardo oynanan Litksemburg
kahvehanesinden soz edilmektedir. Sitheyl Unver, Nikoli ve Yani birahanelerinden bahse-
derek bu mekanlarda kaliteli bira ve Yemenden gelen kahvenin i¢ildigini anlatir. Beyog-
lunda agilan diger Fransiz caféleri kibar sosyeteyi agirlayan mekanlar olarak isbagindadir.
Bu Café lerin garsonlar1 kadindi ve dekorlariyla da, misterileriyle de digerlerinden ayrili-
yordu. Kahve diginda likor ve raki icilir pastalar yenilirdi. Tokatlayan Gazinosu dénemin
ilgi goren kibar mekénlarindan biri idi, burada seckin mitisteriler yemek yerler ve sonra
kahvehane kismina gegerlerdi. Beyoglu ve Peranin bu alafranga kahvehaneleri diger gele-
neksel olanlar1 da etkiledi. Avrupali modern Caféler geleneksel kahvehanelerin elestiril-
mesine ve bir kenara atilmasina neden oldu.

Kahvehaneler higbir zaman sadece birseyler yenilip i¢ilen mekanlar olmamistir. Ozel-
likle gegmiste toplumun giindelik yasaminin iletisim noktasinda, haberlerin, dedikodula-
rin, yerine gore bilginin el degistirdigi yerler olarak anlagmalarin ve anlasmazliklarin tam
odaginda yer almislardir. Mahalle insaninin birbirini gordiigii, bos zamanlarini birlikte
gecirdigi, sosyal ve edebi ya da siyasi sohbetleri birlikte yaptig1 mekanlar idi. Meddah, ka-
ragoz, kukla, calgicilarin tirettigi eglence de bu mekanlarda tiiketilirdi. Ancak, batililasma
ve alafranga yasam unsurlarinin yarattig1 degisimlerin etkisiyle, bat1 tarz1 beninsendikten
sonra eski ve dogulu olarak gériilen bu mekanlarin ise batakhane gibi gortldiigii bir do-
neme gelinmistir. Segkin insanlarin ilgi gosterdigi, temiz ve elit kahvehaneler degisime
yenik diismiislerdir. Toplumun seckin ve egitimli kesiminin ilgisinin kadin ve erkegin
birlikte oturabildigi, yeme-i¢cme mekanlarina kaymis olmasi bu degisimi koriiklemistir.
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Mabhalle kahveleri, kéy kahveleri gibi toplumun belli kesimini ilgilendiren ve birbirine
baglayan mekanlar olma islevini o kadar da ¢abuk yitirmemistir. Cumhuriyetin ilk yilla-
rinda kahvehaneler, Avrupadaki benzerlerinin disiince akimlarinin olusmasinda edindigi
roli yerine getirmekten uzakti. Coktan zaman oldiiriilen, kagit ve tas oyunlar1 oynanan,
dedikodu iireten yerlere doniismiistii. Yeni Cumhuriyetin kendi kurumsal yapilarini olus-
turma siirecinde kahvehaneler de halkin bir araya geldigi yerler olarak énemliydi. Kahve-
hanelerin mevcut zararl islevinden kurtarilarak egitim amacl kullanilmas: amaciyla do-
nistiiriilmesi ¢aligmalar1 baglatilmists. “Okuma odas1” zorunlulugu getirilmesi, iskambil
oynanmasinin yasaklanmasi, fiziksel olarak mimari yapilarina da miidahale edilmesi gibi
tedbirler alinarak gerceklestirilmeye ¢alisilmistir. II. Diinya savag: atlatildiktan sonraki
yillar kéyden kente gog, belli titkketim maddelerinin kithigi, ekonomik darbogazlar askeri
darbelerle sekillenir. Elbette kahvehaneler de herbir donemin dinamigini uygun sekilde
yansitir. Ornegin kdyden sehre gocenlerin hemsehrilik esasina dayali kahvehaneleri olu-
sur. Darbe 6ncesi donemlerde kahvehaneler belli siyasi kutuplasmalarin ve propaganda-
larin yasandig1 yerler olarak karsimiza ¢ikar. Nihayet 21.yiizyillda hem eskiden hem de
yeniden izler tagtyan mekanlar olarak yasamaya devam etmektedirler.

am

Kahvenin oykiisii, Tiirk Kahvesi ve kahve kiiltiirii hakkinda Kemalettin Kuzucu ve Sabri
Koz’un “Tiirk Kahvesi” kitab1 bu yaznin hazirlanmasinda bize rehberlik etti, sizler icin de
daha fazlasim1 6grenmeniz i¢in degerli bir kaynak olacaktir.

Meyhaneler

Alkolli igki tiiketilen mekanlar olarak tanimlayabilecegimiz liman kiltiirtiniin bir par-
cast olarak siiregelen meyhaneler, Istanbul Tiirkler tarafindan fethedildiginde bu sehrin
giindelik hayatinin bir parcasiyd: (Giirsoy,2013, s. 168). Bir mekéan olarak meyhane ve
meyhane kiiltiirii denildiginde Istanbul merkezli bir kiiltiirden sz edilmektedir. Tiirk
mutfak kiiltiiriinde icecekleri anlatirken alkol iceren igeceklerin Islamiyet éncesinde
Tiirkler tarafindan tiiketildigi, kimiz, sarap vb. i¢kilerin tiiketildigi biliniyordu. Islamiye-
tin kabulunden sonra, Osmanli toplumunun 6nemli bir kesimi dinin yasakladig sarabi
elbette icmedi ama yasaklara aldirmayanlar da vardi. Esasen meyhaneler olmasina ve igki
titketmek serbest goriinmesine ragmen pek ¢ok kisitlama ile miisliimanlara i¢ki icmek ve
satmak yasakt. Bu isi yalnizca gayri miislimlerin yapmasina izin verilirdi. Gayri miislim-
ler dahi her yerde agikea icki icemezlerdi. Bu arada icki tiretimi kisitlanmaz ve satig1 da
yiiksek oranda vergilendirilirdi. Bu vergiye “hamr resmi” denirdi. Bu gelirlerin ise hamr
mukataast (vergi toplama yetkisinin belli kisilere kiralanmasi) olarak verildigini ve hem
devletin hem de bu isi yapanlarin gelir elde ettigi bilinmektedir. Balikhane Nazir1 Ali Riza
Bey, eskiden meyhanelere “serbethane” denildigini, bunlarin meyhane oldugu ayirt edil-
sin diye kapinin iistiine bir isaret asildigini yazar.

Mevyhaneciler de her esnaf gibi bir lonca sistemine bagli olarak faaliyet gosterirler ve
orglite resmen bagli olmayanlarin meyhanecilik yapmasi yasakti. Kii¢tik sermaye ve za-
naat sahibi olarak nitelendirecegimiz esnaflar Lonca sistemi denilen bir kurumsal yap1
altinda toplaniyordu. Bu yapinin 19. yiizyila kadar devam ettigini gérillmektedir. Esnaf
loncalarinin sayisindaki fazlalik Istanbulda yasayan biitiin siniflarin ve bireylerin mutlaka
bir lonca altina yerlestirilmek istendigini diistindiirmektedir. Evliya Celebinin listesinde,
padisahin 6ntinde yapilacak gecit torenine davet edilen 48 esnaf arasinda meyhaneciler ve
icki imalatgilar 48. sirada yer alirlardi (Mantran, 1990, s. 333). Gegit alayinda bozacilar-
dan sonra en son katilan esnaf birligi Rum ve Yahudi meyhanecilerdi. Evliya Celebinin
cikardig listede yer alan meyhaneler sadece ruhsat almis olan gediklilerinden olusmakta,
Hamr Emanetine bagl binden fazla meyhane, 300 koltuk ditkkéani, ve 6000 meyhaneciden
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bahsedilmektedir. Bu meyhaneler Galata, Eyiip ve Uskiidarda yogunlagmisti. Gedikliler-
den bagka koltuk meyhaneleri ve ayakli meyhaneler bu isi yapan kayit dis1 isletmelerdi.

Gedikli meyhaneler. “Selatin meyhane” diye de anilan Istanbul’un iinlii meyhane-
leridir. Sultan Abdiilaziz doneminden (1861-1876) sonra ruhsatnamede sultanin tugrasi
oldugundan selatin meyhane sifat1 verilir. Gedik, tekel ve imtiyaz (ayricalik) anlamina
gelir. Bir kimse gedik sahibi olmadikea bir ditkkan agip ticaret ya da sanat yapamazdi.
Gedik daha basit bir anlatimla sanat ve ticaretle ugrasabilme yetkisidir. Gedikli mey-
haneler de resmi olarak izin verilmis, ¢caligma ruhsati olan meyhanelerdir. Meyhaneler-
den toplanan vergiler devletin vergi gelirleri arasinda 6nemli bir yer tuttugundan ruh-
satsiz ¢alisan koltuk meyhanelerine ve ayakli meyhanelere izin verilmezdi. Gedik sistemi
Istanbul’un fethinden II. Mesrutiyet'in ilanina kadar uygulanmugtir. Gedik say1s1 sabitti.
Eger agikta bir gedik yok ise meyhane agmak miimkiin degildi. Gedikli meyhanelerin
miilkiyeti babadan ogula gecerdi. Ogul yoksa ya da bu isi yapmayacaksa gedik loncanin
denetiminde satilirdi. I¢ki yasagi konulan dénemlerin ardindan yasagin kalkmast ile ge-
dik sahibi isine devam ederdi.

Resat Ekrem Kogu Meyhaneler ve Meyhane Kogeklerinde gedikli meyhanelerden
“Istanbul’'un dilere destan olmus aksamcilik alemlerine sahne olan” meyhaneler diye soz
eder. I¢ mekani hakkinda detaylar verir. Giriste sagda veya solda uzun bir mermer tezgaha
siralanmig raki kadehleri, sarap bardaklari, fasulye piyazi, lahana tursusu, beyaz peynir,
zeytin, leblebi gibi mezelerden soz eder. Bu hazirligin tezgah bag1 miisterileri olan geng
esnaf kalfalar1 icin oldugunu ekler. Asil aksamcilar yani ustalar1 gelmeden ikindi ile aksam
vakti arasinda gelir giderler. Aksam ile yats: arasinda ise tezgah basinin miisterileri mey-
hanenin mevkiine gore bahgivan, irgat, usak, kayikei, gemici, tulumbaci takimi olur. Mey-
hanenin aksamci misterileri ise yenigeriler, kalyoncular, esnaf kahyalari, “4siklar”, okur
yazar takimiydi. Tezgahin arkasindaki duvarda raki ve sarap ibrikleri, gligtimleri oymali
raflar tizerine dizilirdi. 19. yiizyil sonlarina kadar eski meyhanelerde masa yerine sinilerle
sofra kurulur, agilir kapanir kisa sandalyelerde oturulurdu. Sofra kuruldugunda ilk 6nce
ugur ve bereket temsil eden tahta tuzluk masaya konur. Sofray1 da ancak hem kesesi hem
de bilegi saglam, kabadayi kisiler kurdururdu. Gedikli meyhanelerde bu tiir miisteriler
i¢in ya 6zel kapali alanlar ya da balkonlar bulunur.

Kogu, Galata gedikli meyhanelerinin bir duvari boyunca dizili bulunan dev figilardan
ve iri musluklarindan bilek kalinliginda akan saraptan, meyhanenin ortasinda duran tuzlu
balik figisindan bu meyhanelere 6zel bir durum olarak s6z eder. Galatada fig1 yerine adam
boyunda kiipler kullanan bir meyhanenin de “kiiplii” diye anildigini séyler. Mutfaklarinin
temizliginden, zenginliginden, ag¢ilarinin ustaligindan dem vurur ve meshur yemeklerini
sayar: “balik ¢orbalari, miirekkep balig1 yahnileri, bobrekli bulgur pilavi, yumurtal ¢iroz ta-
vast, mantar borekleri, tandir kebaplari...” Meyhanenin patronu “barba”, barmeni de “mas-
tori” diye ¢agirilir, hizmet eden ugaklar ve ¢ubuklara ates veren ¢ocuklar, tim mekanin
her tarafi gibi temiz ve tetipli olurlar, bir diizen i¢inde islerini yaparlardi.

Koltuk meyhaneleri. Ruhsati olmayan, kagak meyhanelere koltuk denilirdi. Gizli ¢a-
ligirlar, giivendikleri kisilere hizmet verirlerdi. Meyhaneden bagka is icin alinmis gedikle
ditkkani acar, gece vakti oldugunda kepengi indirir, i¢ki satardi. Denetim yapan kolluk
kuvvetlerine de “beni gérmedin” 6demesi yapilirdi. Koltuklarin misterileri arasinda evi-
ne icki sokamayan ya da istemeyen kibar takimi da vardi. Bunlar herkesten gizli rakisini,
sarabini icer evine giderdi.

Ayakli meyhaneler. Istanbul’a 6zgii seyyar icki saticilarina bu isim verilirdi. Adeta
mevyhanesini tizerinde tagir; belinde ucunda musluk olan, i¢i raki veya sarap doldurulmus
koyun bagirsagi sarily, sirtindaki clibbenin cebinde kadeh, omuzunda da kimligini belirte-
cek olan bir peskir ile gezerlerdi. En ¢ok aksam saatlerinde Yemis iskelesi, Bah¢ekapi civa-
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rinda ve kayik iskelelerinde dolagirlardi. Miisterisine kusaginin altindan kadehi doldurur,
ickiyi sunar. Kadehi alan da en fazla iki yudumda igkiyi bitirir elinin tersiyle agzini siler,
buna da yumruk mezesi adi verilirdi.

Selim Niizhet Gergek, eski meyhanelerin nasil oldugunu yalnizca agizdan agiza akta-
rilan bilgiyle bilebildigimizi anlatir ve detaylar verir. Ornegin meyhaneye gelenlerin belli
bir yasin {stiinde oldugunu ve gelenlerin de meyhane adabina uyduklarini anlatir. Ali
Riza bey ise ramazanda aksamcilarin gegici olarak i¢ki i¢meyi biraktiklarini ramazan biter
bitmez tekrar igmeye basladiklarini soyler (Ali Riza, s. 295). 19. yiizyilda yasamis yazar
Ahmet Rasim, “mestane hay huy” dedigi meyhanelerin kendine 6zgii sazli, sozlii, dansh
eglencelerinden, kimi zaman buna eklenen kavga doviisten bahseder. Biitiin hay huy ve
gliriiltitye ragmen bu yerlerin, zamanin ve insanlarin yasamindaki gelgitleri yansittigini ve
alafranga meyhanelerle gazinolarin buna daima yabanci kaldigini ekler.

Resim 7.8

Sehrin trafige kapali
uygun sokaklarinda
meyhaneler, raki-balik
mekanlari

Fotograf: Ekin Ilkbag
2015 Kadikdy Carsis
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I¢ki yasaklart. Istanbul’'un fethinden ilk gazinolarin agildigi Tanzimat donemine kadar
yonetim bu yasag1 kimi zaman siki kimi zaman da gevsek tutmustur. ilk icki yasagi ken-
disinin de i¢kiye diiskiinliigii bilinen II. Selim zamaninda ¢ikarilmistir. Fermanda biitiin
meyhanelerin tamamen kaldirilmasi ve saraplarina tuz atilip sirke yapilmas: emredilmistir.
(1567). Birkag yil sonrasina tarihlenen bir bagka fermanda ise sarhoslarin huzur bozan
davraniglarindan bahisle bundan béyle islam mahalleleri civarinda, mescitler civarinda ve
hamamlara giden yollar iizerinde meyhane bulunmayacak, bulunan da kaldirilacak diye
emir verilmigtir (1575). Buradan anliyoruz ki yasagin omrii fazla uzun olmamis, Gedikli
meyhaneler igletilmeye devam etmis hem de evlerini meyhane héline getiren Langa Rum-
lar1 ve Ermenileri koltuk meyhaneleri isletmislerdir. Kahve yasaklari konusu igerisinde s6z
edilen Sultan IV. Murat, i¢ki yasag1 denildiginde ilk akla gelen isim olur. Istanbul'da son igki
yasag1 milli miicadele yilarinda Tiirkiye Bityiik Millet Meclisi tarafindan uygulanmistir.

http://istanbulunmeyhaneleri.com/ Istanbul meyhaneleri ile ilgili okuma pargalarina ula-
sabilirsiniz.

Eski donemlerde Miisliimanlarin alkollii icki kullanmas1 yasak olmasina ragmen meyhane-
lerin varliklarini korumasini nasil degerlendiriyorsunuz?
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TURK MUTFAK KULTURUNDE GIDA ESNAFI

Giindelik hayatin temel ihtiyaglarini karsilayan esnaf ve tiiccarlar cesitli alanlarda etkinlik
gosterirler. Hangi dine ya da millete ait olursa olsun Istanbullu énce etnik veya dinsel son-
ra da mesleki bir gevreye ait olmaktadir (Mantran, 1990, s. 334). Azinlik i¢in dinsel ger-
geve ona bir korunma kalkani saglarken, miisliimanlar i¢in de esnaf loncasi ayni anlama
gelirdi. Onlarin giindelik hayatin1 garantiye alacak olanaklar1 saglayan bir toplumsal ger-
¢eve olustururdu. Esnaf loncalar1 yazili olmayan ilkeler tizerine kurgulanmis, hitkiimetin
tanidig1 yegane orgiitler olmalari ile 6nem tasir. Devletin tiretim tizerinde kontroli oldu-
gu gibi esnaf 6rgiitlerinde is¢i ve diikkan sayisinin dondurulmast, isletme biiytikliiklerinin
belli diizeyde kalmas: konularinda da kisitlamalar vardi. Osmanli déneminde 6zellikle
baskentin gida ve yakacak ihtiyacinin saglanmas isi kendi bagina biiyiik bir sektordii.
Bagkent olusu ve kalabalik niifusu halkin beslenmesi konusunun ciddiyetle ele alinmasin
gerektiriyordu. Imparatorlugun dort bir yanindan Istanbul’a kara ve deniz yoluyla gida
sevk edildigi bilinmektedir. Bu 6nemli sektor elbette biiytiklii- kiigiiklii, sabit ya da seyyar
cesitli gida esnafini icerdigi gibi biiyiik toptanci ve tiiccarlar1 da kapsamaktadir. Ancak
burada giinlitk hayatin icerisinde karsimiza ¢ikan hazir gida esnafi genel 6zellikleri ile
tanimlanacaktir.

Asci Esnafi

Onii sokaga agilan asqi diikkanlarinda déner sisleri ve dumam ¢ikan kazanlar goriiliir, istah
agict kokulary sokaktan gecenlere kadar gelirdi ama yemekler ¢cabucak yenilir lokantalarda
fazla kalimmazdy” (Lewis, 1973, s. 144).

Sozii edilen as¢1 diikkénlar: glinimiizde gérmeye alistigimiz modern lokanta ve res-
toranlar gibi degildi. Her dénemde kalabalik bir anakent gériiniimiinde olan Istanbul
her milletten insanin yagam kurma timidi ile geldigi bir sehirdi ve giinliik hayat bircok
degisik esnaf tarafindan diizenlenirdi. Bunlarin en basta gelenlerinden biri de ag¢ilardi.
Islek ticaret merkezlerinde biiyiik carsilarin etrafinda yaygin olarak bulunurlardi. Asc
ditkkanlari, ailesi olmayan gogmenler, bekar isciler, igsizler, yoksullar, garibanlar, askerler
ve aslinda hali vakti yerinde olmayan halkin biiyiik bir kismini doyururdu. 1640 yilina
ait bir narh defterine goére as¢1 esnafinin koyun yahnisi, sigir yahnisi, koyun kebaby, halis
koyun etinden kofte, lahana sarmasi, piring pilavi, sehriye pilavi, ciger kebabs, sis keba-
binin satildig1 goriilmektedir. Yemekler porsiyon olarak degil tartilarak satiliyordu. Sis
kebap uzunluguna gore, lahana sarmasi sayisina gore, ciger kebab: lokma hesabina gore
fiyatlandiriliyordu. Evliya Celebinin “gok gerekli tedarik esnafi” olarak nitelendirdigi bu
ase1 esnafl Galatada balik ¢orbasy, tava balik, tuzlu balik satardu. I¢ki yasagi olmayan gayri
miislimlerin yasadig1 bolgelerde bol bol da meyhane vardi.

Kadi hitkiimlerinde fermanlarda agcilarin uymasi gereken kurallar da siralaniyordu.
Buna gore, kullandiklar: arag, gereg, giysileri temiz ve bakimli olmali, yemekleri de ¢ig ve
tuzlu olmamaliydi. Kuzu kebabin1 6nce haglayip sonra pisirmekten, kebabin yiiziine boya
stirmekten, i¢ yag1 kullanmaktan, kéfir ¢irak ¢alistirmaktan men edilmekteydiler. Yemek-
ler giriste iki yanda tugladan yapilmis yiiksek ocaklarin iistiinde siralanirdi, bu ocaklar s1-
cak tutma amagliydi. Miisteriler ayr1 masalarda degil biiyiik masalarda birlikte otururlar-
di. Genellikle ditkkanin da sahibi olan as¢ibasi ocagin basinda durur ve yemekleri servis
ederdi. Fermanlarda yemeklerin kalitesi ve temizlikle ilgili yapilan uyarilara bakilirsa as¢i
diikkanlarinin bu konularda epey sorunlu oldugu anlagilmaktadir.

Istanbul Ansiklopedisinde Resat Ekrem Kogu'nun aktardigi notlarda 19. yiizyilin so-
nunda, as¢1 ditkkénlarinin meniilerinde ge¢misten farkli olarak kuru fasulye, nohut, 1spa-
nakli yumurta gibi yemekler ve tatli olarak da irmik helvasi goriilmektedir. Hazir pigmis
yemekler disinda 1zgara ya da kebap gibi miisterinin arzusu iizerine pisen yemekler bulun-

Kiiciik dlcekli sanat ve ticaret
erbabi icin “esnaf” sézciigii
kullanilir. 17. yiizyilda loncalar
esnaf terimi ile ifade ediliyordu.
Evliya Celebi siirekli esnaf
kelimesini kullanarak Istanbul
loncalarinin dokiiminii
yapmaktadir. Ticaret hayatini
diizenleyen metinlerde ve Evliya
Celebi'nin kullandign haliyle
anlami genisleyerek “lonca
liyeleri, zanaatkarlar ve tiiccarlan”
icine alir sekilde kullaniliyordu.
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mazdi. 1908den sonra ag¢1 ditkkanlar: degisiklige ugrar ve sayilar1 giderek azalir. Tatlicila-
rin da tavuk pilav, borek, pogaga satmaya baslamas, i¢kili lokantalarin agilmasi, mezeciler
age1 ditkkanlarini zorlar. Zamanla seyyar ve ditkkanl: ag¢ilarin bir boliimii, bugtinkii esnaf
lokantalarina benzeyen sabit mekanlarda iglerine devam ettiler, cevre esnafina hitap eden
asevlerine doniistiiler (Unsal, 2009, s. 107). Esnaf lokantalarinin erken &rnekleri sayabilen
cegimiz bu diikkénlar sabah erkenden agilan, tencere yemegi agirlikli gesitleri bulunduran
ve ikindi saatinde kapanan semt lokantalar1ydi. Tanzimattan sonra giinliik yasamda etki-
lerini gostermeye baslayan batililagsma olgusu yeme-igme mekéanlarini da alafranga Café,
gazino ve Fransiz tarzi restoranlarin etkisine terk eder. Park Otel, Pera Palas, Tokatliyan
gibi oteller ve bunlarin Fransiz tarzi mutfaklar: farkli bir hayat tarzinin 6nciileri oldular.
Balikhane Nazir1 Ali Riza bu farkli hayat tarzina isaret eden bazi degisimlerin toplumu
yozlagtirdigini diigiiniir:

“Bir tarafta Galata ve Beyoglu taraflarinda kumarhaneler, gazinolar, balozlar, kafesan-
tanlar agilmakta ve bunlar sabahlara kadar acik bulundurulmakta idi. Genglerimizin ala-
frangaliga ragbeti gittikce artti. Sampanya, konyak, viski ve muhtelif likorleri kullanmaya
basladilar. Balolar, gazinolar agiz agiza dolup buralarda sabahlamak ddet oldu....Zengin
gengler servetlerini, aylik¢i takimi maaglarim esnaf giiruhu kazanglarini hep Galata ve Be-
yoglu alemlerine sarf ettiler” (AliRiza, s. 309)

Osmanl’nin son dénemlerinde Perada Alman, Fransiz, Italyan tipi lokantalar agi-
lirken geleneksel mutfagin sunuldugu Abdullah Efendi lokantas: gibi yerler de varligim
stirdiirtiyordu. Bu arada “lokanta” kelimesi de glinliik hayatta deneyimlenen diger batili
unsurlar gibidir, italyancadan Tiirk¢eye gegmistir. 19. yiizyilin sonunda Haci Abdullah,
Konyali, Pandeli, Yanyali Fehmi, gibi lokantalar agilir. Bu saydigimiz lokantalar zaman
icinde hizli bir degisim gecirerek her kesimden miisterisi olan ve 6zellikle Tirrk mutfagina
ozgii yemekler servis eden biiyiik isletmelere dontismiislerdir.

Temelde toplum hayatin1 degistiren akimlar, devrimler ve olaylar giindelik hayatin
icindeki unsurlar1 da farklilastirtyor. iste bir zamanlarin as¢1 ditkkanlarinin da bagina ge-
len budur. Bu giin “esnaf lokantas1” ismi altinda ve “nerede o eski giinler” serzenisleri ile
anilan lokantalarin bir kismi eski carsilarin oldugu bolgelerde (Tahtakale, Eminonii, Ka-
pali ¢ars1, Kadikdy vb.) faaliyet gosterirler. Ancak giiniimiizde “Esnaf” kavraminin kapsa-
minin ve bu lokantalarin miisteri kitlesinin de degistigini kabul etmemiz gerekir.

Asci diikkanlarindan bagka yine hazir yiyecek satan ve kendi uzmanlik alaninda faali-
yet gosteren esnaflar vardir. Ornegin basgilar, iskembeciler, cigerciler, borekgiler, yogurt-
cular, kaymakgilar, peynirciler, tursucular, helvacilar, hosaf¢ilar da ayr1 loncalara sahipti.
Bu esnaflarin bazilari mallarini ditkkénlarinda iirettikten sonra seyyar olarak da satarlar-
di. Musahipzade Celal, simitci, borekgi, ¢orekei, pogacacilarin en tinli firinlarinin Ha-
sanpaga, Galata ve Beylerbeyi firinlar1 oldugunu anlatir. Istanbul'un her yerinde gozleme
yapildigini ama bunlarin en iinliistiniin Balik Pazarindaki oldugunu, yazin Beykoza giden
halkin paga yemeden dénmedigini yazmaktadir. istanbul ansiklopedisinde esnaflar gida
maddesi satanlar; kasaplar, ag¢ilar, borekgiler, lokmacilar, bakkallar, yogurtcular, kaymak-
¢ilar, helvacilar, serbetgiler, tursucular seklinde siralanir.

http://www.ito.org.tr/itoyayin/0019784.pdf Giiniimiiz Istanbul’unda sayilar1 epeyce azal-
mi$ bulunan esnaf lokantalarinin arasindan segilmis olan mekénlar Sevim Gokyildiz'in
“Istanbul’un Esnaf Lokantalar1” kitabinda yer alryor. istanbul Ticaret Odasinin yayini olan
bu kitap verilen baglantidan edinilebilir.



7. Unite - Tiirk Mutfak Kiiltiirii Baglaminda Geleneksel Mekanlar, Yiyecek ve icecekler

189

Seyyar Saticilar

“Osmanl Istanbul'unda sabahin erken saatlerinde, aksam giines batarken duyulan ilk ve
son sesler siitgii ile yogurtcunun sesi olurdu. ‘Igde’ diye bagiran giiclii kuvvetli omuzlarindaki
figida Anadoludan getirdigi ve bilhassa hammlarim ¢ok ragbet ettikleri tath surubu satan
saticilar niikte ve capkimliklari ile iin yapmuslards. Serbet ve su saticilar bagirmazlar, bunun
yerine bardak sakirdatirlar. Serbeti muslugu omuzunun iizerinden asagi kivrilan giigiimlerle
sirtinda tagir, hafifce egilerek bosaltirlardi. Elmaci once sattigi malin adini sonra da benzettigi
daha yiiksek malin adini séyleyerek ‘bakin seftali gibi’ diyerek satardi.” (Lewis, 1973, s. 90)

Raphaela Lewis’in anlatimindan seyyar esnafin toplum hayatinda 6nemli bir yeri ol-
dugu anlagilmaktadir. Istanbul’'un alamet-i farikasi olarak nitelenen bu sokak saticilart
ayak esnafi olarak da adlandirilirdi. Daha ¢ok Istanbul’a daha iyi bir hayat: aramaya gelip
de tas1 toprag1 altin sehrin sokaklarini tablalar1 ile dolasan kigilerdi. Istanbul'un 16-17.
yuzyillarda giinliik hayatini anlatan yazar, edebiyatci, seyyah kim varsa ayak esnafi, tab-
lali piyade isimleri verilen esnafi anlatmaktadir. Mantran 17. ylizyila dair incelemesinde
seyyar saticilik meslegini icra etmek i¢in gedik gerekmedigi kanisindadir. Her ne kadar
ditkkanlarinda giindelik ihtiyaglar1 satan esnaf varsa da malin1 diikkdndan biraz daha
ucuza satan bu seyyar esnafin da sayis1 oldukga fazladir. Bu meslege nasil girildigi konu-
sunda bir agiklik yoktur. Ornegin Istanbul’a gelen yoksul tagralilarin kendi hemserilerin-
den yardim istedikleri bilinmektedir. Kalic1 ve sabit bir is bulamayan bu insanlar ¢ok az bir
sermaye ile gezici olarak satabilecekleri tirtinleri satmaya basladiklarini tahmin etmek zor
degildir. Daha iyi yasamak umuduyla sehre gelen ve herhangi bir mesleki becerisi olma-
yan kimselerdir. Evliya Celebi esnaflar1 sayarken bunlardan s6z etmez. Bu da bize seyyar
saticilarin o donemde de kayit dis1 galistiklarini diistindiirmektedir.

Resad Ekrem Kogu, seyyar saticilar1 “ Ayak esnafi ve saticilart Istanbul'un giinliik haya-
tinin tuzu biberidir, kendine has isaretidir, sokaklarin sesidir” diyerek tanimlar. Ayak esnafi
da denilen bu saticilar zamanla kentin giindelik hayatinin ayrilmaz pargasi olurlar. Uzak
yakin sehirlerden kopup gelen, tast toprag1 altin Istanbul sokaklarinda ge¢im derdine diis-
mils insanlardir. $ehrin giinliik hayatinin ihtiyaglarindan dogan ne varsa bu saticilarda
bulunur. Biiyiik bolimii yiyecek satarlar. Salepgi, cigerci, bozaci, simit¢i, dondurma-
c1, sekerci gibi sattiklar1 mala gore adlandirilirlar. Abdiilaziz Bey, mesire yerlerine kagit
helvasi satan Arnavutlar, Horoz sekeri satan sekerciler, susam helvasi yapip satan siyahi
kadinlar, sucular, serbetciler, koz helvasi, pismis misir, kestane satanlarin geldiklerini an-
latir. Kig gelirken salep ve bozacilar ortaya cikar, simitci, pideci, ¢orekei gibi pismis hazir
yiyecek satanlar ise her giin gezerlerdi. Baz1 seyyarlar ise giiniin belli saatlerinde mallarini
satarlardi, 6rnegin bozaci ve salepgiler aksam ve gece vakti gezerlerdi. Mahalle aralarinda
gezmek disinda tipki bu giin oldugu gibi islek ticaret bolgelerinde de uygun noktalarda
satis yaparlardi. Ornegin Eminénii Meydani, Mahmutpasa, Misir Carsisi ve evresi bugiin
de seyyar esnafin ¢alisma alanlar igerisinde kaliyor. Bazi 6rneklere bir bakalim:

Dondurmaci, Hidrellez Giinii ortaya gikarlar, bardak igine koyduklar1 dondurmay igi-
ne bir kagik, altina tabak koyarak servis ederlerdi, kaymakli, meyveli gesitlerini satarlardi.

Seyyar as¢ilar, Omuzlarinda aski ile gezdirdikleri camekanli dolaplarda fasulye piyaz,
ciger kebaby, c1zbiz kéfte satarlardi.

Asureciler, Bazi kisiler evlerinde asure pisirir, aksamlar1 satiga ¢ikarirlardi. Evlere
késelerle pesin ya da veresiye birakir, sonra kaplarin: toplarlardi. Arabaci, sebzeci, hamal
ve kayikeilarin oldugu kalabalik yerlerde epeyce satis yaparlardi.

Bozacilar, Mesrutiyete kadar bozay1 Arnavutlar yaparlardi. Giindiiz vakti hi¢ goriin-
mezler, yats1 ezanindan sonra mahallelere girerler ve gecenin sessizliginde “booozaaa”
diye bagirarak bozanin sekerlisi, pekmezlisi ve bir de alkolliisiinii satarlardu.
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Borekgiler, Borekgilerin ¢ogu Safranbolulu olurdu. Camekanl: bir tablada, borek diye
bagirarak satarlardi. Peynirli, kiymali, sade ¢esitleri bulunurdu.

Pacgacilar, cigerciler, Eskiden beri Arnavutlarin yaptigi bir istir. Oglene dogru sesleri
duyulmaya baslar. Eskiden siriklara taktiklar: cigerleri, sepete doldurduklars, tiitstilenmis
pagalari satarlardi. Sonralari: camekén ve dolap kullandilar.

Ciger kebapgilar, Karaciger ve akcigeri beraber dograyarak bol tuz ve kirmizi biberle
unlay1p yagda kavururlar, ince kiyilmis ve i¢ine maydanoz konulmus sogan ile servis eder-
lerdi. Isin ustasi olanlar cigeri karbonatli suda bekletir, sonra tavada kizartirlardi.

Kestane kebap saticist

Fotograf: Ekin likbag

Bu tiir esnaf sehrin ihtiyacina endekslidir, ihtiyag¢ kalmadiginda kendi kendine kaybo-
lurlar Ornegin, seyyar kahveci, seyyar yogurteu, sirikta takili ciger satan cigerci artik yok-
tur. Misirc, kestaneci, simitci, gézde sokak yiyeceklerimizi satan esnaflardir. Bu diriinler
i¢in ozel satig arabalari tiretilmektedir. Teknolojiden yardim alip motorize olanlar, tiiketi-
cinin temizlik ve giivenilirlikle ilgili kaygilarini gideren satis bigimleri gelistiren “mobil”
saticilar her cesit iirlinti satarlar. Mevsiminde bal kabag1 ve enginar soyup satanlar, cesitli
meyveleri bir el arabasinda satanlar, siisli kiifesinde ayva ile dolasan saticilar sayilar: azal-
sa da bu yiizyilda da hila mevcutlar.
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tammlayabilmek

Mutfak kiiltiird igerisinde giindelik yasam pratiklerine
yanstyan yonleri ile ayricalikli bir yere sahip olan ige-
cek kiiltiirti de birikim ve aligkanliklara gore sekillenir.
Orta Asyadan taginan hayvansal tiriin agirlikli beslen-
me aligkanliklari, dini inanglar, batiya go¢ sirasinda
karsilagilan farkli cografya ve kiiltiirler ve Anadolu’ya
yerlestikten sonra edinilen yeni aligkanliklar igecek
kiiltiiriine etki eden faktérlerdir. igecekler ve giindelik
hayata dair en fazla etkiyi yaratan unsur dini sinirla-
malardir diyebiliriz. Tirk mutfak kiltiirii gok genis bir
alkolsiiz igecek repertuarina sahiptir, bunlarin gevre-
sinde gelismis bir mekéan ve ikram kiltiirii de vardur.
Beslenme aligkanliklar1 ve cografi etkilere ek olarak
dini yasaklarin bu durumun olusmasinda etkisi vardir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde icecekleri stniflandirabilmek

Tiirk mutfak kiiltiirinde icecek olgusunu etkileyen fak-
torleri diisiindiigiimiizde Islamiyet 6ncesi dénem ile
sonrasi arasinda hem bir siireklilik hem de farklilik oldu-
gunu goriirtiz. Bu farkliliklar: ve benzerlikleri en uygun
sekilde bir araya getirmek igin hammaddelerine gore ve
alkol igerip igermedigine gore siniflandirdik. Buna goére
su ayr1 olmak kaydiyla, tahil igecekleri, meyve igecekleri,
siit ve siit tirtinleri, bitkisel igecekler olarak genel baslik-
lar altinda alkol igeren ve icermeyenler siralandi. Orne-
gin “meyve igecekleri/alkollii” boliimiinde sarap yer ald1.

Kahve ve ¢ay kiiltiiriiniin Tiirk toplum hayatindaki
yerini agiklayabilmek

Cay ve kahve Tirk mutfak kiltiiriiniin igecekler ko-
nusu igerisinde Tiirk toplumunun giindelik hayatin-
da ilkleri ve doniistimleri gerceklestirmis iki titketim
maddesidir. Oyle ki asirlara dayanan gegmisleri ve
cevrelerinde olusan ikram ve mekén kultira ile de
ayricaliklidirlar. Kahve tiiketimi, tiim diger Islam cog-
rafyalari ile birlikte Osmanl toplumu i¢in de dini ve
dinle baglantili mekénlar diginda bir alternatif olan
kahvehaneleri yaratir. Bir fincan kahvenin etrafinda
toplanmis insanlar i¢in kahvehane, giinliik hayatin
siradanligindan uzaklagsmanin, birlikte bir seyler yap-
manin simgesi olur. Cay ve ¢ay tiiketim kiiltiirti kah-
veye gore daha yeni bir olgudur. Ancak giiniimiizde
giinlilk hayatin her aninda yer alabilen ve ozellikle
kahvalti igecegi olarak tiikettigimiz bir igecektir. Arag
gereg, sunum egyalari, pisirme usulii ile ikram kiiltiiri
iginde de kahveye gore daha genis bir yer edinmistir.
Giintimiizde her iki igecek de Tiirk gelenegindeki ay-
ricalikli yerlerini koruyorlar.

Tirk mutfak kiltiriiniin en fazla ¢esitliligi barindi-
ran unsurlarindan olan icecekler sadece tiiketimle-
ri ile degil tiiketildikleri mekanlarla da s6z konusu
edilirler. Cay, kahve ve alkollil i¢kiler kendi titketim
mekanlarini yaratan i¢eceklerdir. Tarih boyunca top-
lumun giindelik yagamini kokiinden degistirecek etki
yapan kahvehaneler bunlardan en ¢ok konugulanidir.
Zaman zaman yasaklar konulmus, engellerle karsilas-
mistir. ilk dénemlerde her kesimden insani bir araya
toplayabilmesi ve din digt konumu iktidarda olanla-
rin tepkisini gekmistir. 19. yiizyilda gerceklesen top-
lumsal degisimler kiraathane denilen “kitap okunan
kahvehaneleri” ortaya ¢ikarir. Cay tiiketiminin yay-
ginlaginca ve kendi titketim aligkanliklarini yaratinca
cayhaneler agilir. Sadece erkeklere 6zel bu mekénlar
kadinlar1 kabul etmez. 19. yiizyildan sonra ailece gidi-
lebilen gay bahgeleri agilir. Islamiyet’in kabulii ile sar-
hos edici igkilerle arasina mesafe koyan Tiirk toplumu
bu baglamda yiiksek cesitlilikte bir igecek kiiltiirii
gelistirse de Istanbul temelli bir kiiltiir olan meyhane-
ler de varliklarini korurlar. Gayrimiislim halka ait bir
olgu gibi goriinse de meyhaneler ve etrafinda olusan
kiiltire Misliiman halkin bir kisminin da ortak oldu-
gunu soyleyebiliriz.

ON Mutfak kiiltiiriinden giindelik hayata yansiyan gida

esnaflarimi tanimlayabilmek

Toplumun temel ihtiyaglarini kargilayan esnaf ve tiic-
carlar arasinda en 6nemlilerinden biri de gida esnafi-
dir. Ulagimin bu kadar rahat olmadig1 eski donemlerde
halkin doyurulmasi ve gidasinin saglanmasi yoneten-
lerin en 6nemli islerinden biriydi. Giintimiizden farkli
olarak insanlarin sokakta yeme aligkanlig1 yoktu ancak
bekarlar, evinde mutfagi olmayan fakirler, esnaflar,
evinden uzakta olan yolcular as¢1 esnafi tarafindan
doyuruluyordu. Ticaret merkezlerinde, ¢arsilarin ve
islek merkezlerin oldugu yerlerde galisan seyyar veya
diikkén1 olan ag¢1 esnaft bir anlamda bu giin alisik
oldugumuz esnaf lokantalarinin atasi sayilabilir. Bun-
lardan bagka simit, borek, salep, boza vb. gibi taginabi-
lecek her tiirlii gida tirtiniinii sokaktaki ve evlerindeki
insanlara ulagtiran seyyar saticilar da sehir dokusunun

ayrilmaz parcalari olarak dikkati ¢eker.
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Kendimizi Sinayalim

1. Asagidakilerden hangisi igecek tiretiminde kullanilmig

olamaz?
a. Su
b. Kayist
c. Thlamur
d. Avokado
e. Limon

2. Asagidakilerden hangisi Orta Asya doneminin kiltirii-
nii yansitan bir igecektir?

a. Menekse serbeti

b. Limonata
c. Kimiz

d. Kahve

e. Gul serbeti

3. Asagidakilerden hangisi stit grubunun icecegi degildir?

a. Kimiz

b. Ayran

c. Cilekli sit
d. Satlii kahve
e. Salep

4. Asagidakilerden hangisi serbet yapiminda kullanilmaz?

a. Yasemin

b. Kizilcik
c. Nar

d. Tar¢in
e. Sit

5. Asagidakilerden hangisi damitilmis bir ickidir?
a. Sarap

b. Kimiz

c. Raki

d. Serbet

e. Surup

6. Asagidakilerden hangisi tahil temelli bir igecektir?
a. Raki
b. Hardaliye
c. Boza
d. Gl sarab1
e. Kimiz

7. Asagidakilerden hangisinin tiiketim kiiltiiri mekan ile

iliskilendirilmez?
a. Cay
b. Kahve
c. Sarap
d. Bira
e. Serbet

8. Cay bahgelerinin ¢ayhanelerden farki nedir?
a. Cay ocagi bulunmasi

Cay servis etmesi

b.

c. Kadin ve erkek birlikte gidilebilmesi

d. Kahve ile birlikte ayn1 zamanda ortaya ¢ikmast
e

Cayla birlikte yiyecek servis etmesi

9. Kahvenin ilk kullanicilar1 kimlerdir?

a. Yolcular

b. Issiz giigsiizler
c. Kadmlar
d. Tarikat tiyeleri
e. Erkekler

10. Osmanli doneminin ag¢1 ditkkanlar: giiniimiizde hangi
kuruluglarin atasi olarak goriiliir?

a. Kafelerin

b. Esnaf lokantalarinin

c. Restoranlarin

d. Kiraathanelerin

e. Ickili lokantalarin
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Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtan
1.d  Yamtiniz yanhs ise “Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Ice-

cekler” konusunu yeniden gozden ge¢iriniz.

2.¢c Yanitiniz yanlig ise “Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Ige-
cekler” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

3.e  Yanitiniz yanls ise “Siit ve Siitten Yapilan Icecekler”
konusunu yeniden gozden gegiriniz.

4. e Yanitiniz yanhs ise “Meyvelerden Yapilan I¢ecekler”
konusunu yeniden gozden gegiriniz.

5.c  Yanitiniz yanlis ise “Meyvelerden Yapilan Icecekler”
konusunu yeniden gozden gegiriniz.

6.c Yanitiniz yanhs ise “Tahillardan Yapilan Icecekler”
konusunu yeniden gozden gegiriniz.

7.e Yanitiniz yanlis ise “Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Ige-
ceklerle Baglantili Mekénlar” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

8.¢  Yanitiniz yanls ise “Cay ve Cayhaneler” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

9.d  Yanmitiniz yanlis ise “Kahve ve Kahvehaneler” konu-

sunu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Gida

Esnafi” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

10.b

Sira Sizde Yanit Anahtari

Sira Sizdel

Mutfak kiiltiirii sabit ve duragan bir yapr degildir, degisken
ve dinamik bir yapidir. Asirlar boyunca yasanilan cografya-
lar, sahip olunan dogal kaynaklar, toplum hayatinin odaginda
bulunan inang sistemleri mutfak kiiltiiriint etkileyen faktor-
lerdir. Tiirk mutfak kiiltiirtintin bir pargasi olan igecek kiiltiirii
de tiim bu unsurlar igerisinde ve 6zellikle dini yasaklar ¢erce-
vesinde bir gesitlilik gostererek gliniimiize ulasir. Orta Asya ve
batiya go¢ donemi hayvansal besinlerin ve tahillarin agirlikta
oldugu bir beslenme sistemi igerir, igecekler de bu temelde
sekillenir. Boza benzeri tahil igecekleri, kimiz, siit, ayran bu
donemi yansitir. Batiya gogiin mutfak repertuarina ekledigi
meyve, sebze ve baharatlar hem yemekleri hem de igecekleri
zenginlestirir. Islami yasaklarin etkisiyle serbestce icilebilen

alkolstiz igecekler kategorisi oldukea genis bir goriinimdedir.

Sira Sizde 2
Tiirk mutfak kiltiiriinde igecekleri iiretildikleri malzemeye
ve alkol igerip icermemelerine gore siniflandirabiliriz. Mey-
ve, tahil, siit ve bitki temelli icecekler olarak dort ana grupta
toplayabiliriz. Her grubun igerisinde alkolli ve alkolsiiz ice-
cek alt gruplari yer alir. Az da olsa alkol i¢erdigi halde igilme-
si uygun goriilenler de hafif alkollii olarak gruplanir:
1. Tahil temelli igecekler

o Alkollii/ hafif alkollii : Bira, bugday sarabi, boza

o Alkolsiiz: Arpa suyu
2. Siit ve siit tiriinleri

o Alkollii/ hafif alkollii: Kimiz

o Alkolsiiz : Stit, ayran, meyveli siit ve yogurt igecekleri
3. Meyve temelli igecekler

o Alkollii/ hafif alkollii: Sarap, raki

o Alkolstiiz: Serbetler, hosaflar, suruplar, limonata vb.

4. Bitkisel temelli igekler: Alkolsiiz olmak tizere ¢ay, kahve,

salep, mahlep, thlamur vb. tim ot ve kok baharat ¢aylar

bu grupta degerlendirildi.

Sira Sizde 3

Cay ve kahve Tiirk toplumunun giindelik yasaminda yaratti-
g1 degisimler ve kendine 6zgii tiiketim kiltiirii ile diger ige-
ceklerden farkli bir konumda yer alirlar. Kahve 16. yiizyilda
Osmanlrnin giindelik yasamina dahil oldugu anda itibaren
etrafinda olusan ritiiel, esya ve mekan kiltiirii ile Ttirk mut-
fak kiiltiirii igerisinde ayricalikli bir yere sahip olur. Ozellik-
le kahvehaneler kilise, cami, havra, tekke gibi inang temelli
mekanlara alternatif olusturur. Her kesimden insanin bir ara-
ya gelip sohbet edebildigi ve dinin de yasaklamadig: bir keyif
verici maddenin titketimin yapildig1 mekanlar olarak hayata
geger. Bu olgu alkol titketiminin yasak oldugu islam cog-
rafyasinda gok yaygin bir bigimde kendini gosterir. Cay ise
yavas ve emin adimlarla igecek kiiltiiriiniin tiiketim ibresini
kendine dogru gevirir. Titketiminin yayginlagmasi Osman-
linin son dénemleri ve cumhuriyet donemiyledir. Kahvalti
geleneginin baslangici kahveyle anilsa da gay kahvalt1 igecegi
olarak Tiirk tarzi kahvaltinin bagroliindedir. Giinliik hayatin
her aninda tiiketilir, ese, dosta, miisteriye, arkadasa “bir ¢ay

ikram etmek” ikram geleneginde en belirgin unsurdur.
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Sira Sizde 4

Osmanli doneminde alkollii igkileri tiretme, tiiketme,
mekanlari isletme hakki gayrimislimlere taninmis haklardi.
Hamr resmi ad1 altinda yiiksek oranda vergi alinan bir faali-
yet oldugundan devletin 6nemli bir gelir kalemiydi. Ozellikle
Istanbul gibi limanlari olan, degisik milletlerden insanlarin
bulundugu ticaret merkezi bir sehirde meyhaneler sehrin
dokusu i¢inde yer alir. Boyle bir yapiy1 tamamen yok etmek
yerine kisitlamay tercih eden Osmanli yonetimi meyhaneler
konusunda bir dizi kural koymus ve bunlar istisnalar disinda
yiizyillarca uygulanmistir. I¢ki iiretmek, titketmek, Miislii-
manlara yasak olmasina ragmen belli kurallar ¢ergevesinde
caligan bu sistem icinde onlarin da en azindan tiiketici olarak
bulundugu kabul edilir. Agik¢a olmasa da gizli ve ortiilil bir
icki titketimi her zaman var oldugundan ve meyhanelerde bu
tiiketimin ana merkezleri oldugundan giindelik hayatin bir

pargasi olmaya devam ederler.
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TURK MUTFAK KULTURU

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Tiirk mutfaginda ¢orbalar ve et yemekelerini anlatabilecek,

Tiirk mutfaginda deniz iiriinleri ve sakatatlarin yerini tanimlayabilecek,
Tiirk mutfaginda sebze/meyve yemekleri ve pilavlarin yerini agiklayabilecek,
Tiirk mutfaginda salatalar ve tatlilar1 anlatabilecek

bilgi ve becerilere sahip olabileceksiniz.

0060

o Corbalar o Tathilar

o Zeytinyaghlar o Tarhana

o Et Yemekleri o Arabas1

« Deniz Uriinleri « Hiinkar Begendi
o Sebze/Meyve Yemekleri o Keskek

o Sakatatlar o Ayva Basti

o Pilavlar o Imambayild

o Salatalar « Hosmerim




GiRiS

Tirk mutfaginin dogusundan giniimiize degin ulasmasinin yolcugunu kronolojik bir

akasla ve kiiltiirleraras etkilesimler baglaminda aktaran kitabimizin son {initesi olan bu
tinitede ge¢misten gliniimiize ulasan cesitli yemek tariflerine yer verilmektedir. Corbalar,
et yemekleri, sebze ve meyve yemekleri, sakatatlar, pilavlar, salatalar, tatlilar... Elbette,
Tiirk mutfagi burada saydiklarimizdan ¢ok daha fazla yemek ¢esidini biinyesinde barin-
dirmaktadir. Ornegin gesitli kaynaklarda yumurtalar, kuru baklagiller ve kiimes hayvanla-
r1ile yapilan yemekler ve hamur isleri de mutfak kiliitiiriimiiz icerisinde tagidiklar: 6nem,
sayilar1 ve cesitlilikleri gz 6niinde bulundurularak, yemeklerin siniflandirilmasinda ayri
birer konu baslig1 seklinde ele alinmaktadir. Bunun yaninda 6rnegin, taze sebze ve meyve
yemekleri kendi icerisinde etli sebze yemekleri, dolmalar, musakkalar, oturtmalar, bas-
tilar ve silkmeler, zeytinyaglilar, tavalar, etli meyve yemekleri gibi alt konu bagliklarina
ya da hamur isleri kendi icerisinde ekmekler, makarnalar, borekler; et yemekleri kendi
icerisinde haglamalar, kebaplar, kofteler, kiilbastilar, s6giisler, yahniler gibi alt basliklara
ayrilabilemektedir. Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde yer alan yemekler igerdigi temel mal-
zeme, yapilis bigimi ya da kullanilan pisirme teknigi gibi farkli kriterlere gore alt bagliklar
olusturulabilecek ve farkl: sekillerde siniflandirilabilecek muazzam bir cesitlilige sahiptir.
Bu gesitliligin olugsmasinda yasanilan cografyanin getirdigi temel 6zellikler ve gida mad-
deleri, kiiltiirleraras: etkilesimler ve etnik farkliliklar, inang farkliliklar: ve dinler ile gec-
misten giiniimiize miras kalan pisirme teknikleri etkili olmaktadir. Elbette, Tiirk mutfak
kiltiir igerisinde 6nemli yeri olan tiim yemek gesitlerini ve tariflerini bir tek kitap tinitesi
igerisine sigdirmak miimkiin degildir ve bu {initede yer verilecek olan yemekler, zengin
yemek kiiltiiriimiizii yansitmak icin yeterli olmayacaktir. Ancak, konuya iligskin yazilmig
olan yemek kitaplarinin her birinin iki, i¢ hatta dort ytizlii rakamlara ulasan sayfa sayilar:
goz oniine alindiginda, bu sinirlandirmanin sebebi daha rahat anlasilabilecektir. Bu tinite
icerisinde yapilan siniflandirma biraz daha temel ve ayrintisiz yapilmus, aktarilan tarifler
ise mutfagimizda ¢ok fazla taninan ve bilen yemekler ile biraz daha sakli kalmis ve az
bilinen yemeklere drnekler teskil edebilmeleri amaciyla segilmistir. Unite icersinde yer
verilen tariflerden bazilar1 aslina oldukea sadik bazilar1 ise orijinal tariflere farkl bir bakig
getiren yeni yorumlari icermektedir.
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Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Meyane: Corba vb. yemeklere
lezzet kazandirmak icin un ve
yagin pembelesinceye kadar
kavrulmasi ile yapilan sos

CORBALAR

Corbalar Tirk mutfak kiltiriinde genellikle sofrada ilk sirada ve bityiik ¢ogunlugu si-
cak servis edilen, belki de bu sebeple Tiirk sofralarinda ki mevsiminde 6zellikle ara-
nan, i¢indeki malzemeye ve yapilis teknigine gore lezzeti ve kivami degisiklik gosteren
swvi agirlikl yiyeceklerdir. Tiirk mutfaginda ¢orbalar, daha ok et ve tavuk suyu nadiren
de beyaz etli baliklarin suyu ile hazirlanir. Et sularina kiyasla daha az tercih edilmek-
le birlikte sebze suyu da Tiirk mutfaginda ¢orba yapinda kullanilabilmektedir. Et sular
¢orbalarin lezzet igerigini artirmasinin yani sira saglik acisindan da oldukea yararlidir.
Hastaliklara kars: direng saglamaya yardimeci olur.

Corbalari, siir ya da av etlerine su eklenerek kisik ateste uzun siire pisirilen, tuz ve
limon eklenerek servis edilebilen konsome; yumurta, siit, yogurt, un, limon suyu gibi mal-
zemelerden bazilari ile terbiye edilen terbiyeli ¢orbalar; et suyuna direkt olarak piring,
sehriye, sebze eklenerek yapilan sulu kivamli ya da taneli ¢orbalar; et suyuna sebze pii-
releri ya da meyane ilave edilerek hazirlanan koyu kivamli ¢orbalar gibi siniflandirmak
miimkiindiir. Bu siniflandirmadan farkl: bir sekilde, igerdigi malzemeleri temel alarak da
corbalar1 siniflandirabiliriz: Tahilly, bakliyatli ve hamurlu ¢orbalar; et ve sakatat gorbalari,
yogurt ve siit corbalari, tavuk ¢orbalar ve sebze ¢orbalari gibi.

Farkli kiiltiirlerde genellikle aksam ya da 6gle yemeklerinde sunulan ¢orbanin, Tiirk
mutfak kiiltiirtinde kahvalti dhil olmak tizere tiim 6giinlerde hatta bazen gece yaris1 dahi
tiiketilen bir yiyecek olarak kabul gordiigtinti sdylemek yanlis olmayacaktir. Her ne ka-
dar kig mevsiminde sofralarda 6zellikle arandig: belirtilse de ¢orba, Tiirk mutfaginda tim
mevsimlerde sunulan ve tercih edilen bir yiyecektir. Yapiliginin pek ¢ok diger yemege gore
daha kolay olusu, ¢ok diisiik maliyetlerle ve pek cok farkli ¢esitlerinin yapilabilir olusu,
¢orbanin mutfak kiiltiirimuizde 6zel bir 6neme sahip olmasinda etkili olmustur.

Corba ge¢misten giinimiize Tirk mutfak kiltiirtinde gerek halk arasinda gerek-
se devlet esrafinda en ¢ok tercih edilen yiyeceklerden biri olmustur. Ornegin, Divanu
Lugati't-Tirk'te “tutmag’tan soz edilmektedir. Yine tnlii seyyah Evliya Celebinin
“Seyahatneme”sinde de gorbaya siklikla yer verilmistir. Corbanin énemi Osmanh Impara-
torlugu déneminde sarayda, orduda ve halk arasinda devam etmis; hatta yenigeri ordusu
i¢in corba, simgesel bir 6nem kazanmustir. Yenigerilerin ¢orbay: igmeyip kazan kaldir-
malar1 bagkaldirilarinin isareti sayilirken savas meydaninda diismanin eline gegen ¢orba
kazanu ise yenigeriler i¢in biiyiik bir utan¢ kaynag: olusturmaktaydi.

Tirk mutfaginda ¢orbalarin, diger mutfaklardaki ¢orbalar ile kiyaslandiginda gesit,
yapilis bicimi ve icerik agisindan énemli derecede farkli oldugu goriiliir. Ornegin Bati
toplumlarinda ¢orbalar genellikle ¢ok tanecik igeren ve sulu kivamli bir yapiya sahiptir.
Tiirk mutfaginda ise sulu ya da koyu kivamly, tanecik iceren ya da icermeyen pek ¢ok farkls
¢orba ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar arasinda mercimek ¢orbas, tarihi en eskilere dayanan
¢orbalar arasinda ilk siralarda yer almaktadir (Savkay, 2000). Yine nohut ve eriste kulla-
nilarak yapilan ¢orbalar da mutfak kiltiiriimiiz igerisinde 6nemli yeri olan ¢orbalardan-
dir. Sakatat ile yapilan ve terbiyeli corbalar arasinda da yer verilebilecek iskembe ¢orbas:
ile ciger corbasy; piring ¢orbasi, yogurt ¢orbasi, bugdayli balik ¢orbasy; patates, domates,
bezelye, boriilce gibi sebze ¢orbalary; diigiin ¢orbasi, eksili lohusa ¢orbasi, un ¢orbasi, tut-
mag, arabasi ¢orbasi, kulak ¢orbasi, irmik ¢orbasi, bulgur ¢orbasi gibi daha pek ¢ok ¢orba
¢esidi Turk mutfak kiilttrii igerisinde yer almaktadir.

Yore mutfaginin olusumunda etkili olan faktorler hakkinda bilgi edinmek ve bolgelerimize
gore farkli yemek tariflerine ulasmak i¢in Deniz Giirsoy’un Oglak yayincilik tarafindan 2013
yilinda yayimlanan “Tiridine, tiridine, suyuna da bandim... tarihin siizgecinde yoresel mut-
fagimiz” isimli kitabin1 okuyabilirsiniz.
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Tirk mutfaginin en ¢ok bilinen ve sevilen ¢orbalarindan biri de tarhana ¢orbasidir.
Tarhana, Tiirklerin diinya mutfak kiiltiirtine ekledikleri en 6nemli triinlerden biri olup,
tarhandan yapilan sade ve kiymali tarhana ¢orbalari, tarhananin en 6nemli kullanim alani
olan ¢orbalara verilebilecek giizel 6rneklerdir. Tarhana ¢orbasi, Tiirk kiiltiirtiniin 6nemli
kahramanlarindan Keloglan masallarinda ya da Keloglan1 konu alan filmlerde de geg-
mekte; o donemlerde halk tarafindan ¢ok bilindigi fakat sarayda bilinmedigi vurgulan-
makta ayrica hastaliklar: iyilestirici etkisi olan bir gorba olarak gosterilmektedir.

Tiirk mutfaginda sivi agirlikli olarak hazirlanan ¢orbalarin yapiminda sivi olarak ne kulla-
nilmaktadir?

Tarhana Corbasi

Fotograf: Ismail Konuk

Malzemeler Miktar Birim Ozellik
Tarhana icin;

Domates 3 Adet

Zeytinyadi Y Su bardagi

Sogan 2 Adet

Sivri biber 5 Adet Yesil
Kapya biber 2 Adet

Maydanoz 1 Demet

Dereotu 1 Demet

Yogurt 500 Gr

Biber salcasi 1 Yemek kasigi

Tuz 4 Cay kasigi

Kuru nane 1 Yemek kasigi

Un Kivamini ayarlayin
Tarhana Gorbasi igin;

Et suyu ya da tavuk suyu 1.5 Lt

% X
"
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Tarhana 45 Gr

Tereyagi 150 Gr

Tuz

Ekmek 1/2 Dilim Kip seklinde dogranmis
HAZIRLANISI

Tarhana igin;

1.
2.

15.
16.

17.
18.

Domatesleri dorde boliip mutfak robotunun icine koyun ve piire oluncaya dek gekin.
Piire haline gelen domatesleri tavanin icine koyup yavasca pisirin. icine zeytinyagini
ekleyin.

Soganlarin kabuklarini soyun ve ikiye bolip mutfak robotunun icine koyup pire
oluncaya dek cekin.

Pire olan sogani pismekte olan domatesin icine ekleyin ve karistirarak birbirine yedirin.
Sivri biberlerin ve kapya biberlerin saplarini ayiklayip bicak yardimiyla birkag¢ parcaya
béliin ve yine mutfak robotunda cekerek piire haline getirin.

Pire haline gelen biberleri de domatesin icine ilave edip karistirarak beraberce
pisirmeye devam edin.

Maydanoz ve dereotunun saplarini ayiklamadan kabaca dograyin. Sadece en alt sap
kisimlarini almayin. Dogranan yesillikleri mutfak robotuna koyun, Gizerlerine yogurttan
4-5 yemek kasigi kadar ekleyip yesillikleri de cekerek pire haline getirin.

Pire haline gelen yesillikleri de domatesli karisimin igine ekleyip karistirarak beraberce
pisirmeyi siirdiiriin. icine biber salcasini, tuzu ve kuru naneyi ekleyip karistirin.

Pisen karisimin altini kapatin ve karisimi derince bir kabin icine koyup, geri kalan
yogurdu ekleyip karistirin.

. Karisimin icine azar azar un eklerken karisim bir hamur kivamina gelene dek

karistirmaya devam edin.

. Hamur kivamina gelen karisimin bulundugu kabin tzerini stre¢ film ile ve ardindan

temiz bir bez ile ortun.

. Tarhanay! mutfaginizdaki uygun bir yere koyup 1 giin boyunca bekletin.
. Izleyen, 1 hafta boyunca her giin, hazirladiginiz tarhana hamurunu 10-15 dakika kadar

karistirarak mayalanmasini saglayin.

. 1 haftanin sonunda mayalanan tarhanayi acip yemek kasigiyla azar azar alarak tizerine

yagh kagit serilmis firin tepsisine parca parca dizin.

Porsiyonlanan tarhanayi 50 derecelik firina koyup dizenli araliklarla cevirerek kurutun.
Tarhanalar yavas yavas kurumaya basladiktan sonra artik tepsiye yapismayacad icin
yagh kagidi cikartip tepsinin icinde 50 derecelik firinda kurutma islemine devam edin.
Kuruyan tarhanayi mutfak robotunun icine koyup ¢ekerek toz haline getirin.

Hazir olan toz tarhanayi bez bir bohcanin icine koyup agzini kapatarak saklayin.
Dilediginiz zaman cikartip kullanabilirsiniz.

Dikkat: Hamur kivamina gelen tarhana karisiminin tizerine 6rteceginiz streg filmi biraz bol
birakarak yapistirin. Béylece tarhana sistigi zaman nefes alabilecektir.

Tarhana Corbasi icin;

NouhkwnN=

Kaynak:

Tarhanay! bir su bardagi soguk su ile karistirarak yumusatin.

Et suyunu tencereye koyup orta ateste isitin.

llinan et suyuna tarhanayi ilave edip, kivamini buluncaya kadar stirekli karistirin.
Tuzunu ayarlayip iki tasim kaynatarak ¢corbayi atesten alin.

Bir tavada tereyagini eritip yag kizinca ekmekleri icine atin.

Kizaran ekmekleri yagi ile birlikte tenceredeki ¢orbaya ekleyin.

Corbayi sicak olarak servis edin.

(Tarhana ) http://www.24kitchen.com.tr/programlar/ maksut-un-neolokal-mutfagi/tarifler/

tarhana-yapimi
(Tarhana Corbast) Savkay, T. (2000), Osmanl Mutfag, Istanbul.
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Arabagi ¢orbasi, Tiirk mutfaginda I¢ Anadolu Bolgesine 6zgii bir ¢orbadir. Corbanin
ozelligi ekmek ile birlikte degil, beraberinde hamur yutularak yenmesidir. Cesitli kaynak-
lara gore bu gorba 6giin arasinda yenildiginden “Ara ag1” olarak isimlendirilmis ve bu isim
zamanla degiserek “arabagi” halini almistir.

Arabas1 Corbasi

Fotograf: Ismail Konuk

Malzemeler Miktar Birim Ozellik

Tavuk 2] Adet

Tereyadi 1,5 Corba kasigi

Un 1,5 Corba kasigi

Salca 1 Corba kasigi

Sogan 1 Adet

Havug 1 Adet

Kereviz koki Va Adet

Pirasa ) Adet

Maydanoz Va Demet

Piring ) Corba kasigi

Karanfil 1 Adet

Su 7 Su bardagi

Limon suyu Va Su bardagi

HAZIRLANISI

1. Tavugu, sebzelerle birlikte haslayip siiziin ve ardindan tavuk etini didin.

2. Corba tenceresinde unu yag ile sararincaya kadar kavurup, salca ve biber ilave edin. Bir
iki kez cevirin.

3. Biri soguk biri sicak olacak sekilde tavuk suyunu kavrulan meyaneye etlerle birlikte
ekleyip, atese koyun. Kaynayana kadar karistirin.

4. Corba kaynamaya baslayinca hafif atese alip, 15 dakika daha kaynatip servis kasesine
alin. Sofraya limon suyuyla birlikte géturin.

5. Hamurunu hazirlamak icin tencerede tavuk suyu ile tuzu kaynatin. Ayri bir kasede unu
suyla boza kivamina getirip, kaynayan suya iplik gibi dokerek ilave edin.

6. Karisim koyulasinca tepsiye dokiip iyice koyulasincaya kadar bekleyin.

7. Hamur donunca istege bagli olarak baklava dilimi ya da daire seklinde kesip, corba
kasesine yerlestirerek corbanizi servis edin.

Kaynak: Halici, N. (2009), Tiirk Mutfagi, Oglak Yaymcilik, Istanbul.
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Tiirk Mutfak Kiiltiirii

ET YEMEKLERI

[lk iiniteden itibaren hatirlanacag iizere, Tiirk mutfak kiiltiiriinde et gok énemli bir yer
tutmaktadir. Hayvancilik, Tiirklerin ge¢im kaynaklar1 arasinda hep 6n siralarda yer al-
mistir. Islamiyetin kabuliine kadar at eti de tiiketilmekteyken, bu dénemden sorna ge-
nellikle kiiciik ve biiyiikbas hayvanlarin etleri tercih edilmistir. Kiigitkbas hayvanlarin
daha az yiyecek tiiketmeleri ve go¢lerde daha etkin olmalari, bu donemlerde onlarin daha
¢ok tercih edilmesine sebep olmustur. Hayvanciligin yani sira avcilik ile saglanan etler
de mutfak kiltiirimiiz igerisinde 6nemli bir rol oynamustir. Tirk mutfak kiiltiirtinde do-
muz tiiketimine Islamiyetin kabuliinden énce de pek rastlanilmadigini séylemek yanlis
olmayacaktir. Etin Tiirk mutfagindaki 6nemi, tarih boyunca gesitli kaynaklarda Tiirklerin
¢ogunlukla et ile birlikte zikredilmis olmalarindan da anlagilmaktadir. Hatta Orta Asyada
Tiirkler et ve yag bagimlisi olarak anilmaktadir. Tirklerin kullandig “tonyukuk” kelimesi-
de yagl elbise anlamina gelmekte ve zenginlik 6l¢iisii olarak tanimlanmaktadir. Téim bun-
lar g6z 6niinde bulunduruldugunda Tiirklerin Anadolu’ya gegislerinden 6nceki dénem-
lerden itibaren etin Tiirk mutfaginda 6nemli bir beslenme kaynagi oldugu goriilmektedir.
Anadolu’ya gegisten itibaren yeresik hayata ge¢meye baslayan Tiirklerin yemeklerinde de
degismeler baglamistir. Bu degisimde Anadolunun iklimsel kogullarinin yani sira kiiltiirel
etkilesimlerin de etkisi oldugu ileri siirlilmektedir. Her ne kadar bazi degisimler olsa da
Tiirk mutfak kiiltiiri i¢in et eski 6nemini kaybetmemis; gerek halk arasinda gerekse davet-
lerde basrolde yer almaya devam etmistir. Bu durum Osmanli imparatorlugu déneminde
de devam etmistir. Etin Tiirk mutfagindaki 6nemli konumu, ¢esitli donemlerdeki yemek
tariflerine bakildiginda ya da giiniimiizde hala yapilmakta olan yemekler diisiintildtgiin-
de de agik olarak goriilebilmektedir. Tiirk mutfagindaki ¢ogu yemekte et bulunurken et
bulunmayan c¢esitli yemeklerde ise gerek lezzeti gerekse yemegin besleyiciligini artirmak
amaciyla et suyu kullanimi oldukea yaygindir.

am

Yasadigimiz cografyadaki yemek kiiltiiriiniin zaman igerisinde nasil bir evrim ge¢irdigi hak-
kinda detayl1 bilgi sahibi olmak i¢in, bu konuyu arastirmak amaciyla Deniz Giirsoy tarafin-
dan yazilmis olan “Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz” isimli kitabi okuyabilirsiniz.

Et yemekleri Tiirk mutfak kiiltiiriinde genellikle kebaplar, kofteler, haslamalar ve
yahniler seklinde siiflandirilabilmektedir. Siniflandirma bu sekilde yapildiginda, temel
pisirme yontemlerinden iki veya daha fazlasinin belli bir et yemegini yaparken pespe-
se kullanilabildigi de goriilmektedir. Ornegin kofteler yagda kizartilabilmekte, 1zgara ile
kuru 1s1da pisirilebilmekte ya da 6nce kizartilip ardindan suda pisirilmeye devam edile-
bilmektedir.

Et yemekleri tariflerimizden 6nce Tiirk mutfaginda biiyiik 6nemi olan etlerin yapist,
besleyiciligi ve saklanma kogullar1 hakkinda da bir miktar bilgi vermek yararli olacaktir.
Etler; %75 su, %20 protein, %5 de yag oranina sahiptir. Ayrica etin yapisinda gesitli vita-
minler ve minerallerle birlikte az miktarda karbonhidrat bulunmaktadir. Karbonhidratlar
sayesinde kuru 1s1 ile pisirme esnasinda dis yapisinda karamelizasyon (maillard reaction)
olusur ve bu etin lezzet gelisimini 6nemli 6lgiide etkilerler. Etin icerisindeki su oran1 de-
polama, pisirme ve dinlendirme esnasinda oksidasyona ve dolayisiyla kayba ugrar. Etin
icerisindeki protein, biiylime, gelisme ve viicut fonksiyonlarinin yerine getirilebilmesi
i¢in 6nemli rol oynarken yaglar ve karbonhidratlar da aternatif enerji kaynag: teskil eder.
Etlerin yapisinda kas dokularini saran ve ayrica i¢ yapisinda damarlar seklinde bulunan
yaglar, etlerin daha lezzetli olmasini saglayar. Kirmizi etler kemikler, kas lifleri ve bag do-
kulardan olusur. Etler, kemiklere bagl olarak bulunurlar. Bu kemikler mutfaklarda temel
olarak et suyu yapiminda kullanilir. Kemikler, kesilen hayvanlarin yasinin belirlenmesi-
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ne de yardimci olurlar. Geng hayvanlarda kemikler kirmiziya yakin, yash hayanlarda ise
daha ziyade beyaza yakin olurlar. Etin dokusunu ve yapisini, kas liflerinin kalinlig: etkiler.
Hayvanlarin hareketli bolgelerindeki lifler daha yogun ve sert, hareketsiz bolgelerindeki
lifler ise ince ve yumugaktir. Kas liflerinin kemiklere baglanmasini saglayan yapilar ise bag
dokulardir. Bag dokular, etlerin yapisini belirleyen 6nemli etkenler olup, sik kullanilan
kaslarda daha ¢ok bag dokusu bulunur. “Collogen” yani yumusak yapida ve beyaz renkte
olan bag dokular, etin pisirimesi ile suya ve jelatine doniistirken; sar1 renkte ve daha ¢ok
yash hayvanlarda bulunan elastin ise diger bir bag dokudur ve pisirildiginde yumusadig:
i¢in yenmez. Bu sebeple de etten kesilerek ayrilmalidir.

Kemikleri a¢iklayiniz.

Etler ile ilgili olarak en 6nemli unsurlardan biri digeri de etlerin dinlendirilmesi ge-
rekliligidir. Etlerde kesimin ardindan belli bir siire i¢in 6liim sertligi olarak adlandirilan
sertlesme meydana gelir. Bu sertligin giderilmesi i¢in, 6ncelikle kuru dinlendirme olarak
adlandirilan ve etin hava dolagimi saglamay1 amaglayan buzdolabinda 21-42 giin siire ile
paketlenmeden dinlendirilmesi saglanmalidir. Ikinci dinlendirme bigimi, etin igerisinde-
ki kiif ve bakteri olusumunu 6nlemek i¢in havasi alinmig posetser igerisinde dinlendiril-
mesidir. Dinlendirmede bir diger yol ise ultraviyole 1sinlari ile yiiksek 1s1 verilerek etin
kisa stirede dinlendirilmesi seklindedir.

Tirk mutfaginda et yemeklerini koyun-kuzu, sigir-dana hagmala, terbiyeli haslama,
kuzu kapama gibi cesitleri olan haslamalar; kagit kebabi, ¢op kebabi, sac kebab, tas keba-
by, bugu kebabi, gomlek kebaby, tencere kebabi, sis kebabi ve hiinkar begendi gibi begen-
dili kebaplari igeren kebaplar; cizbiz kofte, kadinbudu kéfte, kimyonlu kofte, salcalr kofte,
sahan kofte, terbiyeli kofte, sis kofte, 1zgara kofte, icli kofte, Hasan Paga kofte, maydanozlu
kofte, kuru kofte gibi gesitleri olan kéfteler; mercimekli yahni, domatesli yahni, sarimsakli
yahni, tathili yahni, nohutlu yahni, fasiilyeli yahni, diigiin yahnisi, incik yahnisi, mantar
yahnisi gibi cesitleri olan yahniler; koyun, kuzu, dana,sigir etinden sogisler ile pirzolalar
ve kiilbastilar seklinde siniflandirabilmekteyiz (Savkay, 2000; Halic1 2009). Bu zengin ¢e-
sitlilikten de anlagilabilecegi tizere, Tiirk mutfaginda et yemekleri ¢ok gesitli yontemlerle
pisirilebildigi gibi ¢ok cesitli garnitiirler ya da ek besinlerle de sunulabilmektedir.

Etler tencere yemegi olarak, kebap seklinde, cesitli ekmeklerle sunulabildigi gibi, cesit-
li piireler ya da begendiler ile de servis edilebilmektedir. Hiinkar begendi, Tiirk mutfagina
0zgii bu lezzetlerin 6ne ¢ikanlarindan biridir. Cesitli kaynaklara gore Hiinkar begendinin
hikayesi soyle anlatilmaktadir: 1867 yilinda Fransay: ziyaret eden padisah karsiliginda
Imparator ve esini iadei ziyaret olarak sarayina davet eder. Devlet islerinin yogunlugu
nedeniyle Imparator III. Napolyon gelemez ve davete yalnizca Imparatorige Ojeni icabet
eder. Istanbul’a gelirken yaninda as¢isin1 da getirir ve Beylerbeyi sarayinda her ikiside en
glizel sekilde misafir edilir. Sarayin mutfaginda Tiirk ascilarla birlikte yemek yapan Fran-
s1z ag¢1 bir giin “besamel” sosu hazirlar. Bu yeni sos, o sirada hemen yaninda patlicani koz-
leyen, ezerek patlican salatasi hazirlayan Tiirk ag¢inin ilgisini geker. Hazirladig1 “besamel”
sosa kozleyip ezdigi patlicanlar ekler. Tadina bakar, begenir, bu yemegi en sevdigi kuzu
eti ile beraber hiinkara sunmaya karar verir. Padisah yeni yemegi pek begenir. O giinden
sonra bu yemegin adi1 “Hiinkér Begendi” olarak anilir.

2 X
“2)
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Sadeyag: Klarifiye tereyagi. Ates
Uzerinde eritilerek tortusu alinmig
ve saf yag haline donmiis tereyag.

Hiinkar Begendi

Fotograf: Ismail Konuk

Malzemeler Miktar Birim Ozellik
Koyun eti 1 Kg

Sadeyag 2 Corba kasig

Sogan 3 Adet iri
Domates ya da salca f égrek:a e I

Et suyu 3 Su bardag:

Kemer patlican 1 Kg

Un 2 Corba kasig

Tereyagi 100 Gr

Sut 2,5 Su bardagi Soguk
Kasar peyniri Va Su bardagi Rendelenmis
Kara biber 1 Tath kasig

Tuz 1 Tatli kasig

HAZIRLANISI

Tas Kebabi igin;
1.

Begendi icin;
1.

Tencerede sadeyadi kizdirn. Etleri kizgin yaga ilave edin ve pembelesinceye kadar
kizartip yagdan cikartin.

Kalan yagda ince dogranmis soganlari kavurun, daha sonra kabugu soyulmus ve
dogranmis domatesleri tencereye ilave edip, kavrulunca etleri geri ilave edin.

Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

Sicak et suyunu ilave edin ve kisik ateste etler yumusayincaya kadar pisirin. Et suyunu
cektikce ara ara sicak olarak et suyunu ilave edin.

Patlicanlart kdmir atesinde veya izgarada iyice pisirip kabuklarini soyun ve
beyazlasmalariicin limonlu suda 20 dakika beklettikten sonra ezerek piire haline getirin.
Tereyad ve unu orta ateste kavurup patlicanlari ilave edin ve iyice karismasini saglayin.
Daha 6nceden kaynatilip sogutulmus stti cirparak ilave edin. Tuz ve beyaz biber ile
lezzetlendirin.

Koyu bulamag haline gelinceye kadar pisirin ve atesten alin.

Son olarak peynirleri ekleyin ve eriyinceye kadar karistirin.

Kaynak: Halici, N. (2009), Tiirk Mutfag:, Oglak Yayncilik, Istanbul.
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Kofte, Tiirk mutfaginda en fazla pisirilen et yemekleri arasinda yer alir. Igerisine ko-
nulan malzemeler, birlikte sunuldugu malzemeler ve pisirme yontemine goére ¢ok ¢esitli
kofte yemekleri mevcuttur. Ornegin {zmir kofte, Hasan Paga kofte, terbiyeli kofte, 1zga-
ra kofte, icli kofte, kadinbudu kofte, sahan koftesi, sis kofte, maydonozlu kofte, Tekirdag
koftesi, Inegdl Koftesi, Akgaabat koftesi gibi... Izgara kofte gesitleri genellikle kozlenmis
domates, biber ve s6giis soganla servis edilmekle birlikte, yaninda 6zellikle piyaz tavsiye
edilmektedir. Asagida geleneksel yaklagima farkli bir boyut kazandiran kéfte piyaz piiresi
tarifi yer almaktadur.

Kofte Piyaz

Fotograf: Ismail Konuk
Malzemeler Miktar Birim Ozellik
Kofte icin;
Dana trang 300 Gr 2 kez cekilmis
Kuzu dos 200 Gr 2 kez cekilmis
Ekmek 25 Gr Kurutulup ufalanmis
Yumurta Vs Adet Bitln
Kekik 2 Gr
Pul biber 1 Gr
Tuz 4 Gr
Piyaz icin;
Fasulye 250 Gr Bir gece 6nceden islatiimig
Sogan 215 Gr Julyen dogranmis
Sarimsak 7 Gr ince dogranmis
Domates 40 Gr Kabuklari soyulmus
Tavuk suyu 1 Lt
Limon suyu 7 Ml
Elma sirkesi 7 Ml
Maydanoz 1 Tutam ince kiyilmis

Jiilyen Dograma: Uriinlerin
yaklasik olarak 3x3x50mm
boyutlarinda dogranmasi.
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Tuz 1 Tutam
Kirmizi kaliforniya biber 2 Adet
Yesil kaliforniya biber 2 Adet
Karabiber 1 Tutam
HAZIRLANISI

Kofte icin;

1.
2.

3.

Ekmekleri kurutup parcalayin ve iki kere ¢ekilmis kiymalar ile harmanlayin.

Kekik, pul biber, yumurta ve tuzile birlikte kiymalari tekrar harmanlayin ve buzdolabinda
iki saat dinlendirin.

Dinlendirilmis kiymaya sekil verin

Piyaz piiresi icin;

WO NOUAWN =

Fasulyeleri bir glin 6nceden suya islatin.

Fasulyeleri pisirmeden 6nce kaynayan suya atin ve lizerine ¢ikan pis suyunu alin.
Soganlari jlilyen dograyin ve tencerede yumusayincaya kadar pisirin.

Pisen soganlara sarimsaklari ekleyin.

Sogan ve sarimsaklar renk almaya baslayinca domatesleri ekleyin.

Tavuk suyunu ve fasulyeleri ekleyip tuz ve karabiberini ilave edin.

Fasulyeler pisince kenara alin ve blender ile pire haline getirin.

Limon suyu, sirke ve ince dogranmis maydanozlari ilave edip harmanlayin.
Kivamini tavuk suyu ile ayarlayabilirsiniz.

Renkli k6z biber soslari igin;

1.

Kaliforniya biberleri 1zgarada, ocakta ya da firinda kozleyin.

2. Kabuklarini soyun ve cekirdeklerini ¢ikartin.

3. ki rengi ayri ayr mutfak robotunda ya da blender yardimi ile piiriizsiiz piire haline
getirin.

4. Tuzvekarabiberile tatlandirin. isteginiz dogrultusunda farkl baharatlar ekleyebilirsiniz.

5. Kivamini ayarlamak icin biberlerin icerisinden ¢ikan yagi kullanabilirsiniz.

Sunum igin;

1.

Piyaz puresi, renkli koz biber sosu ve kofteleri tabada yerlestirin ve taze kekik yapraklari
serpistirerek servis edin.

Kaynak: Konuk, I.

Diigiin ve toren yemegi olarak kaynaklarda sik¢a bahsedilen keskek (herise) Selguklu
doneminde sevilen ve sik¢a yenilen bir et yemegi olarak bilinmektedir. Yoresel olarak di-
ger yemekler gibi farkli bolgelere gidildik¢e yemeklerin yapiminda ve igerisinde kullanilan
malzemelerde ufak degisiklikler olmaktadir. Sel¢uklu déneminde et yemegi olarak bilinen
keskek daha sonra tavuk, hatta 6rdek gibi kiimes hayvanlari ile yapilmistir.
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Keskek

Fotograf: Murat Yarikkaya

Malzemeler Miktar Birim Ozellik

Dévme 300 Gr Dévme: Kabuklari gikarilmig
Gerdan ya da tavuk 1 Adet bugday.
Su 10 Su bardagi

Sogan 3 Adet

Tereyadi 3 Corba kasigi

Kirmizibiber 1 Tatli kasig

Tereyagi 4 Gorba kasigi Uzeri icin

Kimyon 1 Tath kasig

Tuz 1 Tatl kasig

HAZIRLANISI

1. Bugdayi ayiklayin ve 8 saat dncesinden islatin.

2. Tavuk veya gerdani yikayin islatiimis bugdayla birlikte tencereye koyun ve suyu ilave

edin.

Orta ateste et ve bugday iyice yumusayincaya kadar pisirin.

Eti icerisinden alin ve sogutmadan didip kemiklerini ¢ikartin ve tencereye ilave edin.

5 Soganlari ince dograyin ve yagla pembelestirip biberleri ekleyin ardindan kaynayan
bugdaya ilave edin.

6. Ates lizerinde tahta kepge yardimi ile déve déve koyu boza kivamina getirin.

7. Tabaklara alin ve Gizerine kizdirimig tereyagini ve kimyonu serpistirip servis edin.

Kaynak: Halict, N. (2009), Tiirk Mutfag, Oglak Yaymncilik, Istanbul.

W

DENiZ URUNLERI
Deniz iirtinleri denildiginde genellikle akla ilk gelen balik olmakla birlikte, balik disin-

da suda yasayan yumusakealar ve kabuklular olarak isimlendirilebilen deniz tirtinleri de
mevcuttur. Yumusakealar; midye, deniz taragy, istiridye, kum midyesi gibi viicutlar: yu-
mugak olan genelde kabuklu yapiya sahip olan canlilardir. Bunlarin yaninda ahtapot, siib-
ye gibi deniz mahsiilleri de yumusakgalarin bir sinifi olan kafadan bacaklilara 6rneklerdir.
Kabuklular, viicutlar: kitinden olusan bir tabakayla ortiilii kabuklu deniz canlilar1 olup
baslica 6rnekleri 1stakoz, kerevit ve karidestir.
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Balik disindaki deniz iirtinlerinin Tiirk mutfagina Istanbul’'un fethi ile bilikte olusan
kiiltiirel etkilesimler sonrasinda girmeye bagladig: fakat kiiltiirel etkilesimler sonucu
mutfagimiza giren diger yiyeceklere oranla daha az kabul edildigi bilinmektedir. Balik
disindaki deniz tiriinleri, giiniimiizde 6zellikle denize yakin olan bolgeler bagta olmak
tizere pek ¢ok ilimizde gesitli sekillerde pisirilip sevilerek tiiketilen yiyecekler arasinda yer
almaktadir.

Baliklar, tatli ve tuzlu sularda yasayabilen, ylizmek i¢in yiizgecleri, nefes almak icin
solungaclar1 olan anatomik olarak sirt kemigi, kemik ve kikirdaklar1 bulunan canlilar-
dir. Baliklar iskelet yapilarina gore yuvarak ve diiz olmak iizere iki kategoride incelenir.
Yuvarlak baliklarin gozleri her iki tarafta bulunur ve bu baliklardan iki adet fileto ¢ikar.
Bu baliklara 6rnek olarak dik olarak yiizen alabalik, ¢ipura gibi baliklar verilebilir. Diiz
baliklar suda yatay sekilde ylizmelerinden dolay: bu ismi almiglardir. Genellikle suyun di-
binde hareketsiz bir sekilde bulunurlar. Bir gézleri koyu digeri beyaz olur ve sirt kemikleri
yataydir. Bu baliklardan dort adet fileto ¢tkmaktadir. Balik eti, kas liflerinin kisa olmasi ve
bag doku miktarinin az olmasindan dolay1 yumusak bir yapiya sahiptir.

Tiirklerin Anadolu’ya gelmelerinden once de balik tiikettikleri bilinmektedir. Fakat
Orta Asyada kullanilan baliklarin cografi konumdan dolay1 genellikle tathi su balliklar1
oldugu bilinmektedir. Anadolu’ya yerlesimle birlikte denizlere daha da yakin olan Tiirk-
ler, birgok balik tiirii ile tanismislardir. Selguklu Anadolusu’'nda ise baligin hem beslenme
hem de geginme agisindan 6nemli yer teskil ettigi bilinmektedir. Bu dénemde bir meslek
olarak balik¢iligin denizlerde ve géllerde yapildig: bilinmektedir. Tiim bunlarin yani sira
baligin ithalatinin ve ihracatinin da yapildig: cesitli kaynaklarda bahsedilmektedir. Os-
manlt dénemine gelindiginde baligin yine ayr1 bir 6neme sahip oldugu ¢esitli kaynaklarda
belirtilmektedir. Ayrica Hacivat ve Karag6z'iin balik oyunu da baligin dsnemdeki 6nemi-
ni gostermektedir. Istanbul’un fethiden sonra baligin yani sira gesitli deniz {iriinlerinin
saray mutfagina girdigi gorilmektedir. Fatih Sultan Mehmet ve Kanuni Sultan Siilleyman
doneminde saraya havyar, istiridye, karides ve kurutulmus baligin alindig1 goriilmektedir.
Osmanl: saraylarinin balikla ilgisi en ¢ok Topkap: Sarayinda net olarak gorilmektedir.
Otluk kapusi, ahir kapisi gibi igeri alinan malzemelerin isimleriyle anilan kapilardan biri
de balikhane kapis1 olmugtur.

Giiniimiize dogru gelindiginde balik ayr1 bir neme sahip olmustur. Cesitli edebi eser-
lere konu olmus ve sanatgilara ilham vermistir. Edebi eserlere konu olmasi ile birlikte ba-
ligin 6nemi daha genis bir {ine sahip olmaya baslamistir. Ayrica Tiirk kiiltiiriinde en gok
sevilen i¢kilerden raki ile birlikte ayr1 bir kiiltiir olusturmus ve rakinin ayrilmaz bir pargas:
olarak anilmaya devam etmistir. Karadeniz Bolgesinde diger baliklardan ayr: tutulan ham-
si, yoresel yemeklerin pek cogunda malzeme olarak yer almaktadir. Hamsi Karadenizde
¢orbalardan tatlilara kadar neredeyse biitiin yemeklere girmis ve bolge i¢in gecim kaynag:
olmanin yan sira yagsam tarzi haline gelmistir. Istanbul i¢in de tiim baliklardan ayr1 tutu-
lan ve her santimi farkli isimlerle adlandirilan liifer bityiik 6nem tagimaktadir. Tirk mut-
faginda balik, 1zgara, bulugama, firinda gibi gesitli sekillerde pisirildigi gibi, balik biiryan,
balik pilaki, haglama ve kizartma balik koftesi, midye salmasi, hamsi salamura, uskumru
dolmasi ya da liifer pilavi gibi balik yemegi tariflerine de rastlanmaktadur.
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Liifer Pilav1

Kaynak: Akkor, Y.E. (2014) Gelenekten Evrensele Osmanl Mutfagi, Alfa, Istanbul.

Malzemeler Miktar Birim Ozellik

Lifer baligi 3 Adet

Piring 2 Su bardagi

Zeytinyadi 1 Cay bardagi

Targin ] Cay kasigi

Tuz 2 Cay kasigi

Su 4 Su bardagi

HAZIRLANISI

1. Baliklari temizleyip yikadiktan sonra fileto olarak cikartin.

2. Tuzve karabiber ile tatlandirin.

3. Ocadin lzerine yerlestirdiginiz tencereye zeytinyagini ekleyip, yag kizmaya baslayinca
Gizerine suyu ilave edin.

4. Pirinci ayiklayin ve yikayin.

5. Su kaynamaya baslayinca tizerine pirinci ilave edin.

6. Piringlerin Uzerine baligi yerlestirin ve tencerenin kapagini kapatin.

7. Tamamen suyunu cektiginde ocagi kapatip dinlendirin.

8. Baliklari tencereden parcalamadan cikartin ve kenara alin.

9. Pilavi tabaklara koyun ve lizerine baliklari diizenlice yerlestirin.

10. Targin serpistirip servis edin.

Kaynak: Akkor, Y.E. (2014) Gelenekten Evrensele Osmanl Mutfagi, Alfa, Istanbul.

SEBZE/MEYVE YEMEKLERI

Anadolu’ya gocten dnce gogebe olarak yasayan Tiirkler genellikle hayvansal diriinler, ha-

murisleri ve bakliyatlar: tercih ederken gogten sonra mutfakta bunlarin yani sira sebzeler

de belirgin sekilde kullanilmaya baslamistir. Cografyanin insanlara tanidig1 olanaklar sa-
yesinde kolaylikla yetistirilebilmesinden dolay1 sebzeler de go¢iin mutfaga kattig yeni-

likler olarak goriilmektedir. Tiirk mutfaginda sebzeler tek bagina titketilmenin yani sira

cesitli yiyeceklerle de birlikte tiiketilebilmektedir. Ayrica gesitli pisirme teknikleri uygula-

narak pismis olarak tiiketilmesinin yani sira ¢ig olarak salatalar ya da yemeklerin yanin-
da yan iiriin olarak veya tursu seklinde de tiiketilebimektedir. Sebze yemekleri genellikle

Tirk mutfaginin yapitasini olusturan etler ile birlestirilerek pisirilse de etsiz olarak pek
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ok farkli sekilde hazirlanan sebze yemekleri de mevcuttur. Tiirk mutfaginda yemeklerde
sadece sebzeler kullanilmakla kalinmamis, bununla birlikte meyveler de kullanilmistir.
Sebzeler gibi meyveler de cesitli et yemeklerinde, sebzelerle birlikte ve bakliyatlarla bir-
likte pisirilerek servis edilmistir. Baz1 yemeklerde icerisinde kullanilan sebze ya da meyve
baskin olarak hatta yemege ismini verecek diizyde etkisini gostermis, bazi yemeklerde de
diger dirtinlerin yaninda sadece aroma vermek i¢in ya da tamamlayic lezzet etkisi sagla-
mak amaciyla kullanimu tercih edilmistir.

Biber, patlican, kabak, patates, sogan, domates, enginar, pirasa, kerviz gibi pek ¢ok
sebzenin tazesi veya kurutulmus hali kullanilarak yapilan etli dolmalar; asma yapragi,
pazi, beyaz ve kara lahana yapraklari ile yapilan etli sarmalar; bezelye, fasulye, 1spanak,
yerelmast, salgam, karnabahar, havug ve pirasa ile yapilan musakkalar; enginar, patlican ve
patates oturtmalari; bakla, bamya, bezelye, semizotu, pirasa, fasiilye, kabak, enginar bas-
tilar; patates ve patlican silkmeler, etli veya pili¢li bamya, 1spanak kavurmasi, karniyarik
gibi diger etli sebze yemekleri ile ayva, erik, kayist ve kestane yahnileri; ayva, elma, erik
dolmalary; armut, erik, kayisi, ayva, elma bastilar: gibi ¢esitli etli meyve yemekleri Tiirk
mutfak kiiltiirti icerisinde 6nemli yer tutmaktadur.

Ayva Bastis1

Fotograf: Ismail Konuk
Malzemeler Miktar Birim Ozellik
Ayva 2 Adet
Su 3 Su bardag
Yildiz anason 3 Adet
Piring 2 Su bardag Baldo
Tereyadi 3 Yemek kasigi
Reyhan 1 Tutam Taze
Pekmez 12 Su bardag Uziim pekmezi
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HAZIRLANISI

1. 1,5 su bardagi pirincin Gzerine sicak su ekleyip 20-30 dakika kadar bekletin. Bu siirenin
sonunda pirinci durulayip stiziin.

2. Ayvalan ikiye bolup cekirdekli kisimlarini ¢ikartin. Cekirdekleri cikartilan ayvalar
incecik dilimleyin.

3. Ayvalari dizenli bir sekilde tencerenin icine dizip lzerlerine elinizle bastirin ve suyu
ilave edin.

4. Yildiz anasonu da ekleyip ocagin altini yakin ve tencerenin kapadini kapatip ayvalari
yari pismeye birakin.

5. Ayvalar yari pisince pirinci ilave edin, tencerenin kapagini kapatarak piringler pisinceye
dek yaklasik 10 dakika daha pisirme islemini stirdiiriin.

6. Pirincin pismesine yakin yemegin Uzerine tereyagini ilave edin, reyhan yapraklarini
da serpip altini kisin ve tekrar tencerenin kapagini kapatarak yemegi demlendirerek
pisirmeye devam edin.

7. Piring pisince bastinin Uzerine pekmezi gezdirin. Yemedin altini acip kapagini
kapatmadan suyunu ¢ekmesi icin kisa bir siire daha pisirin.

8. Pisen ayva bastisini servis edin.

Kaynak: http://www.24kitchen.com.tr/programlar/maksut-un-neolokal-mutfagi/tarifler/ayva-bastisi

Sebze ve meyveler, yukaridaki tarifte oldugu gibi, et ile pisirilebildigi gibi, et kullanil-
madan zeytinyagi ile pisirilen ve hatta soguk ya da 1lik olarak servis edilen zegtinyagli seb-
ze yemekleri de Tiirk mutfak kiltiirdi icerisinde énemli bir yer tutmaktadir. Sicak, kuru,
kiregli ve tasli araziyi seven zeytin agacinin ana vatani Akdeniz havzasi olup bu nedenle
yetistirilme sartlarindan dolay1 Anadolu’ya gelmelerinden 6nce zeytinyaginin, Tiirkler
tarafindan bilinmedigi ve kullanilmadig diisiiniilmektedir. 1.0. 6000den itibaren yetis-
tirildigi bilinen zeytinin giiniimtizde Suriye ve Liibnanin bulundugu bélgeden diinyaya
dagildigs ileri siirtilmektedir. Ayrica Antik Yunanda zeytinyaginin Anadolu ve Giritten
ihrag edildigi bilinmektedir. Zeytinyag1 o donemde de sadece mutfakta kullanilmamus,
kozmetik gibi alanlarda da kullanilmigtir. Tiirk mutfaginda genellikle hayvansal yagla-
rin kullanimi mevcutken, bunun yaninda zeytinyaginin da kullanilmaya baglanmas: ile
birlikte, bu yagin kullanilarak yapildig1 yemekler ayri olarak diisiintilmiis ve hatta diger
yemeklerden ayrilarak zeytinyaghlar adiyla anilmaya baslanmistir. Tirk mutfak kaltii-
riinde, zeytin yetistirilen bolgelerin tamaminda neredeyse biitiin yemeklerin yapiminda
zeytinyag1 kullanilmakla birlikte cografi kosullarin daha elverigsiz oldugu bélgelerde ise
hayvansal yaglarin kullanim1 daha ¢ok tercih edilmektedir.

Tiirk mutfagina 6zgii ¢ok sayida yemek tarifine ulagsmak isterseniz Nevin Halicr'nin “Tiirk
Mutfagr” kitabini okuyabilirsiniz.

Tiirk mutfaginda zeytinyaghlar denildiginde ilk akla gelen yemekler arasinda asma
yapragi ve lahana sarmalari; biber, domates, enginar, patlican, pirasa ve midye dolmalari,
eksili pirasa, patlican, kabak; pilakiler; imambayildi, zeytinyagl enginar, bakla, fasulye,
1spanak, pirasa, kereviz yemekleri; miicver, patates, biber, enginar, havug, kabak, karnaba-
har tavalar1 yer almaktadir. Kabaklis1 da yapilmakla birlikte ismi soylendiginde genellikle
akla geleni patlican ile yapilani olan imambayilds, farkli ismi ile dikkat ¢eken ve lezzeti ile
sevilip ¢ok servis edilen zeytinyagl sebze yemeklerinden biridir.

o
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Imambayildi

Fotograf: Ismail Konuk

Malzemeler Miktar Birim Ozellik
Patlican 5 Adet Orta Boy
Domates 3 Adet Buytk
Sogan 4 Adet Buyuk
Sarimsak 10 Dis ici Ahinmis
Zeytinyadi 2] Su Bardagi

Seker 1 Tatli Kasigi Toz
Maydanoz Va Demet Ayiklanmis
HAZIRLANISI

1. Patlicanlar alacali soyup, ortasindan derin bir yarik agin. Act suyunu birakmasi icin
tuzlu suda yaklasik 30 dk bekletin.

2. Domatesin kabuklarini soyup kiiglik klgiik dograyin. Soganlar piyazlik dograyin.
Sarimsaklari ince ince dograyin. Maydanozlari ince ince kiyin.

3. Domates, sogan, maydanoz, sarimsak, seker ve tuz bir kaba koyup iyice karistirilarak
ovun.

4. Pathcanlar tuzlu sudan cikartip durulayin.

5. Ortalarina hazirlanmis olan harctan koyup yayvan bir tencereye dizin. Ustiine ve
aralarina harg dokiin. Zeytinyadi ve su ilave edin.

6. Patlicanlar yumusayincaya kadar pisirin. Yumusayan patlicanlar kasikla genisletin.
Piserken dékiilen harci icine doldurun. Uzerini birka¢c dal maydanoz ile siisleyin ve
soguk olarak sevis edin.

Kaynak: Sarugsik, M. (2015) Uluslararas: Gastronomi. Detay Yaymncilik. Ankara.

SAKATATLAR

Kasaplik hayvanlarin bas, ayak ve i¢ organlar1 sakatatlar olarak isimlendirilmektedir. Sa-
katatlarin baglicalary; iskembe, kalp, bobrek, beyin, karaciger, dildir. Sakatatlar, ete kiyasla
daha ucuz olmalarindan dolay1 daha ¢ok fakir kimseler tarafindan tercih edildikleri dii-
stintilmekle birlikte Tiirk mutfaginda oldugu kadar diinya mutfaklarinda da énemli yere
sahiptirler. Sakatatlarin igerisinde ¢ok bilinen ordek cigeri (foie gras) diinyaca en pahali
sakatattir. Sakatatlarin pisirilmesinde kullanilan yontemlerden baslicalar: arasinda hasla-

ma, yagda kizartma, kuru 1sida pisirme, yag-su karisimi ile pisirme ve 1zgara sayilabilir.
Genellikle beyin, iskembe, bas, ayak, dil vb. i¢in haslama; ciger, bobrek, dalak i¢in 1zgara
ve yagda kizartma, ince bagirsak ve uykuluk icin 1zgara tercih edilmektedir. Ayrica ciger
ve iskembe yahnisi ile kuzu bag1 tandir ve firin1 da sakatatlarin pisirilme yontemlerine ve-
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rilebilecek 6rnekler arasindadir. Sakatatlarla yapilan yemeklere baglica 6rnek olarak Arna-
vut cigeri, bumbar dolmasi, bébrek kiilbasty, ciger corbasi, kelle-paga verilmektedir. Islam
kiiltird agisindan bakildiginda da bu yiyeceklerin atilmast israf olarak goriilmekte ve kut-
sal kitapta yer alan yasaklarin disinda olanlarin tiiketilmesi sakincasiz kabul edilmektedir.

Arnavut Cigeri

Fotograf: Ismail Konuk

Malzemeler Miktar Birim Ozellik

Dana cigeri 150 Gr Kip seklinde dogranmis
Un Cigerleri kaplamak igin
Siviyag Kizartma igin

Sogan 250 Gr Julyen dogranmis
Tane karabiber 3 Gr Kabaca ezilmis

Taze kekik 2 Dal Yapraklar ayiklanmis
Maydanoz 5 Dal ince kiyilmis

Sumak 1 Cay kasigi

Limon suyu 1 Gay kasigi

Kimyon 1 Cay kasigi

Pul biber 1 Cay kasigi

Tuz

HAZIRLANISI

1. Damarlar ve zarlan iyice temizlenmis dana cigerini kiip seklinde dograyin. Tuz ve
karabiber ile tatlandirip una bulayin.

2. Cigerleri fritozde ya da herhangi bir tencerede kizgin yagda 20-25 saniye kizartin.

3. Ayr bir tavada tereyagini eritin, yag isindiginda fritozden cikan cigerleri yaklasik bir
dakika yliksek ateste soteleyin.
Tavayi kenara alin, cigerleri kekik, kimyon, pul biberle harmanlayin.

5. Julyen dogranmis soganlari limon suyu, sumak, maydanoz tuz ve karabiberle hafifce
ovalayin.

6. Cigerleri sogan salatasi ile birlikte servis edin.

Kaynak: Konuk, 1.

Arnavut cigerinin isminin Arnavutlar tarafindan ¢ok tercih edilen bir yemek olugundan
kaynaklandig; ileri stiriilmektedir. Bu goriise gére Anadolu’ya calismak icin gelen Arnavutlar,
biitcelerine uygun oldugu ve tane hesabi ile satildig1 icin ciger almayu tercih ederlerdi. Diger
yemeklere gore daha ucuz oldugu i¢in Arnavut iscilerin en gozde tercihi de cigerdi.
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SIRA SIZDE

3

o

PiLAVLAR

Pilavlar, Tiirk mutfaginda, bat1 geleneginden farkli olarak sadece bir garnitiir gibi goriil-
meyip, ayr1 bir kategori olarak siniflandirilabilecek diizeyde gesitlige sahip 6nemli bir ye-
mek ¢esidi olarak kabul edilmektedir. Piring pilavi, ok eski donemlerde Cinliler tarafin-
dan mutfagimiza kazandirilmis olabilir ancak uygulanan cok cesitli pisirme yontemleri
ile birbirinden oldukga farkli ve ¢ok sayida pilav tarifi gelistirilmis, pilav Tiirk sofralarinin
vazgecilmez yemeklerinden biri haline gelmistir. Tiirk mutfaginda et, balik, tavuk, sebze-
ler ve meyvelerle birlestirilen bir¢ok pilav tiirti bulunmaktadir. Ayrica pilav, Tirk mutfa-
ginda pirincin yani sira bugdaydan elde ediden dogme ve bulgur gibi diger bakliyatlarla
da yapilmakta, bu durum Tiirk mutfagindaki pilav gesitliliginin daha da fazlalasmasini
saglamaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriine 6zgii pilavlara 6rnek olarak, sade pilav, susuz pilav,
yagsiz pilav, bulgur pilavi, Luhum pilavi, Acem pilavi, diigiin pilavi, sehriyeli pilav, kuskus
pilavi, perde pilav, bezelyeli pilav, Ali Pasa pilavi, nohutlu piring pilavi, mercimekli bulgur
pilavi, kaburga pilavy, i¢ pilav, Ozbek pilavi verilebilir.

Pilavlar farkl sekillerde pisirilebilir mi?

Pilavlar pisirme yontemleri tige ayrilmaktadir. Bunlar (Halic1, 2009): pilavlik malze-
menin kaynamakta olan yagl ve tuzlu suya ilave edilmesi ile hazirlanan salma yonte-
miyle hazirlanan pilavlar; pilavlik malzemenin tuzlu suda hazirlanip siiziilerek tizerine
kizdirilmis yag ilave edilmesi ile yani siizme yontemiyle hazirlanan pilavlar ve pilavlik
malzemenin tencerede yagla kavrularak, tizerine kaynar su ve tuz ilave edilmesiyle yani
kavurma yontemiyle hazirlanan pilavlardir.

Perde Pilavi

..
-
.‘
.
LS. - e -
Fotograf: Ismail Konuk

Malzemeler Miktar Birim Ozellik
Piring 400 Gr
Cig badem 50 Gr
Un 300 Gr
Yumurta 2 Adet
Yogurt 40 Gr
Siviyad 1 Yemek kasigi
Tavuk 1 Adet Biitlin, cigeriile birlikte
Dolmalik fistik 50 Gr
Tereyagdi 70 Gr
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HAZIRLANISI

1. Pirinci ayiklayin ve sicak su ile islatin.

2. Bademleri sicak su icinde bekletin ve kabuklarini soyun.

3. Unu bir kaba koyup ortasini cukurlastirin, yumurta, yodurt, sivi yag ve Ug¢ kasik su
ekleyip hamur yapin.

4. Hamuru unlanmis tezgahta 15 dakika yogurun ve dinlendirmeye birakin.

Tavugu Ug bardak su ve tuz ile haslayin.

6. Kabugu soyulmus bademlerin bir kismini siislemek icin ayirip dolmalik fistik ile birlikte
yagda kavurun.

7. Tavugun etlerini kemik ve derilerinden ayirip kicuik kiictik dograyin.

8. Suzdiguniz piring ile birlikte tavuk suyuna ekleyip cok kisik ateste suyunu cektirip
demlendirin.

9. Finn kabini yaglayin, kavurdugunuz fistik ve bademleri ortadan ikiye ayirip kabin
icine dizin. Yagin sertlesmesi, boylece bademlerin diismemesi icin kabi buzdolabinda
bekletin.

10. Dinlenmeye biraktiginiz hamurdan kabinizi kaplayacak ve kenarlardan tasacak
bulyuklikte bir yufka agin.

NOT: Hamurunuz ne kadar cok dinlenirse o kadar kolay acilagaktir. Kolayca esneyen ve

yirtilmayan bu hamuru elle cekerek kolayca istediginiz biyklige getirebilirsiniz.

11. Kabin icine yufkayi yerlestirin, kenarlar disari sarkitin. Pilavi ilik haldeyken yufkanin
icine hafifce bastirarak yerlestirin, sarkan kenarlari pilavin tstiini tamamen kapatacak
sekilde kapatin.

12. 200°C'lik firinda 25 dakika pisirin, 10 dakika kabinda beklettikten sonra servis tabagina
tersyliz edin.

b

Kaynak: Giirsoy, D. 2013. Tiridine tiridine suyuna da bandim... Tarihin siizgecinde yoresel mutfagimiz.
Oglak Yaymcilik. Istanbul.

Perde pilavi yapmak i¢in, bakirdan yapilmis fes biciminde 6zel kalip kab1 gerekir. Boyle bir ka-
libiniz yoksa, epeyce derin, herhangi bir metal ya da firina dayanikli cam kap kullanabilirsiniz.

Kokeninin Orta Asyaya kadar uzandigi diisiiniilen Perde Pilavy, igerdigi malzemelere
farkli anlamlar yiiklenen bir diigiin yemegidir. Ornegin, pilav igerisindeki fistik ve ba-
demlerin kiz ve erkek evlads, pirincin bolluk bereketi, pilavin tizerini kapatan hamurun
ise ailedeki mahremiyeti sembolize ettigi soylenmektedir.

Tiirk mutfaginin gelisimi hakkinda daha detayli bilgi edinmek ve 6zellikle Osmanli Done-
mindeki yemek tariflerine ulagmak isterseniz, Tugrul Savkay tarafindan hazirlanip 2000 y1-
linda basilmis olan Osmanli Mutfagi isimli kitab1 okuyabilirsiniz.

SALATALAR

Salatalar meniide baslangig, ana yemek ya da ona yardimei iirtin olarak hazirlanabilecek-
leri gibi yemeklerden sonra tath salatalar olarak da hazirlanabilirler. Yapiminda yesillikler,
sebzeler, kurubaklagiller, tahillar, meyveler, ya da kuru yemisler kullanilabilir.
Giiniiniizde salata denilince akla ilk gelen, taze salatalik sebzelerle ¢igden hazirlanip
zeytinyagi-sirke ya da zeytinyagi-limon ile tatlandirilan yesil salata, domates ya da sa-
latalik salatas1 gibi salatalardir. Fakat gerek renk ve goriiniigleri gerekse besin degerleri
ile yemeklerin tamamlayicist olan salatalar1 coban salatasi, marul salatasi, turp salatasi
gibi ¢igden hazirlanan salatalar; cesitli sebzelerin haglanarak (patates salatasinda oldugu
gibi) ya da kozlenerek (patlican salatasinda oldugu gibi) diger sebzelerle veya soslarla ka-
ristirilmasi ile yapilan pisirilerek hazirlanan salatalar; tatl ve tuzlu olarak hazirlanabilen
meyve salatalar1 seklinde siniflandirabiliriz. Osmanli déneminde ise giiniimiizde meze
sayilan gesitli yiyecekler ve tursu tarifleri de salatalar icerisinde yer almaktadir. Déne-
min yemek kitaplarinda tursu tarifleri ile neredeyse tamami deniz tirtinleri ile hazirlan-

SO I
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mis olan meze tariflerine salatalar kisminda yer verilmektedir. Ornegin, 1stakoz salatas,
1stakoz taratoru, kayabalig: taratoru, sardalye salatasi gibi. Tiirk mutfaginda salatalarda
kullanilan soslar ise genellikle limon-zeytinyagy, sirke-zeytinyagi, yogurt-sarimsak ve su-
seker seklindedir. Bununla birlikte, deniz tiriinlerinleri ile hazirlanan salata isimlerinden
de anlagilacag iizere, tarator Osmanli déneminin zeytinyagi-sirke ya da zeytinyag limon
sosundan sonra en yaygin kullanilan soslar1 arasinda yer almaktadir. Osmanli dsneminde
ayrica ciceklerin kullanildigi menekse salatasi, bakla filizi salatas: gibi salatalara da rast-
lanilir. Piyazlar ve cacik da Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde 6nemli yer tutan ve salatalar
icerisinde yer alan 6nemli yiyeceklerdedir (Savkay, 2000; Halic1, 2009). Asagida farkl: bir
yorum igeren salatalik cacig: tarifi yer almaktadur.

Salatalik Cacig1

Fotograf: Ismail Konuk
Malzemeler Miktar Birim Agiklama
Yogurt 1 Kg Stzme
Sakatalik 500 Gr
Dereotu 10 Dal Taze
Nane Va Demet Taze
Feslegen 2 Dal Taze
Tuz 1 Tutam
Beyaz biber 1 Tutam
Zeytinyagi Uzeri icin sizma
HAZIRLANISI

getirin.

stzdirin

1. Salataliklar dérde bolin, kabuklarini soymayin, cekirdeklerini ¢ikartin
2. Taze baharatlarin yapraklarini ayiklayin.
3. Taze baharatlari ve cekirdekleri ¢ikartilmis salataliklart mutfak robotunda pure haline

4. Salataliklar pire haline geldiginde azar azar yogurdu ekleyin ve puriizsiz hale
gelinceye kadar mutfak robotundan gegirin.
5. Rengi yesile dondigiinde ve tamamen puriizsiiz hale geldiginde bir slizgeg ile

6. Slzdirilmis cacigr kaselere doldurun, Uzerine zeytinyagr ve taze baharatlarin
filizlerinden serpistirip servis edin.
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TATLILAR

Tirk mutfaginda tathilar 6nemli bir yer tutmaktadir. Ge¢misten giintimiize, sarayda ve halk
arasinda tatlilar her zaman vazgecilmez bir unsur olarak goriilmiistiir. Verilen ziyafetlerde,
kutlamalarda, miibarek giin ve gecelerde hep 6n planda olan tathilar, bayramlarin vazgecil-
mezleri olmustur. Bunun yani sira sadece bu 6zel giinlerde degil, neredeyse her yemekten
sonra da ikram edilmiglerdir. Onceki tinitelerden de hatirlanacagy iizere, Tiirk mutfaginda
tatli yapminda ge¢miste Anadoluda yetismeyen, genellikle Misirdan getirilen seker, bal ve
pekmez kullanilmigtir. Kervanlar ile Anadolu’ya gelen seker kamuislar1 sekerciler tarafin-
dan ezilerek ve doviilerek hazir hale getirilmis, hanlarda saklanarak depolanmis ve seker
diikkénlari, aktarlar ve helvacilar tarafindan ¢arsida satilmistir. Seker, helva, serbet ve tatl
yapiminin yani sira su ve siit gibi iceceklerin i¢ine de koyularak tatlandirici olarak kulla-
nilmugir. Diger tatlandiricilar olan bal ve pekmez sekerin getirilmesinden 6nce ve bulun-
madig1 zamanlarda tatli yapiminda kullanilan en 6nemli tatlandirict 6gelerdendir. Ayrica
seker ithal edilmesinden dolay: liiks bir iriin oldugu i¢in halk seker ihtiyacini bu tatlan-
diricilar yoluyla kargilamigtir. Tiirk mutfak kiiltiirinde tatlilar yapim sekilleri, agisindan
farkli isimlerle adlandirilmaktadir. Tatlilar;; hamur tatlilari, meyve tatlilar: ve stitlii tatlilar
olarak siniflandirmak miimkiindiir.

Hamur tathilar:: Yapiminda gesitli unlarin ana tirtin olarak kullanildig1 ve seker, bal,
pekmez gibi malzemeler ile tatlandirilarak hazirlanan tathlardir. Hamur isi tathilari kendi
igerisinde alt1 gruba ayirabiliriz. Birinci grubta hamurun yogurulduktan sonra agilip sekil-
lendirilmesiyle olusan agma hamur tatlilar1 yer alir. Agma hamur tatlilarina 6rnek olarak
baklava en 6nemlisidir. Ikinci olarak meyaneli hamur tathlari; unun bir miktar yag ile kav-
rulduktan sonra tatlandirici eklenmis serbetin bu kavrulmus meyaneye ilavesi ile olustu-
rulan tatlilardir. Bunlara baglica érnek olarak helvalar verilebilir. Ugiincii olarak mayali
hamurlarla elde edilen tathlar yer almaktadir. Bunlar hamurun igerisine maya eklenerek
yogurulmasi ve bir siire mayalandirildiktan sonra yagda ya da firinda kizartilip tizerine
tatlandiric1 eklenmis serbetin ilave edilmesiyle olugturulan tathilardir. Bu tatlilara 6rnek
olarak lokma tatlis1 gosterilebilir. Dordiincti grupta ¢irpilarak hazirlanan hamur tathlar
yer almaktadir. Bunlar unun yumurta, siit gibi ¢esitli malzemelerle ¢irpilarak hazirlanma-
s1 ve daha sonra pisirilip {izerine serbet ilavesi yapilarak ya da serbet ilavesi olmaksizin
servis edilen tatlilardir. Baslica 6rnek olarak revaniler gosterilebilmektedir. Besinci olarak
haslanmis hamurla yapilan tathlar yer almaktadir. Bu tathilar kaynatilan serbetin igerisine
un ilave edildikten sonra sogutulup yumurta ilavesi yapilarak hazirlanirlar. Yumurta ilave-
sinden sonra sekillendirilir, yagda kizirtilir ve tekrar serbetin icerisine atilarak hazirlanir-
lar. Bunlara 6rnek olarak tulumba tatlis1 verilebilir. Altinci grupta unun igerisine karbonat
eklenmesiyle hazirlanip daha sonra firinda ya da yagda kizartilarak pisirilen ve son olarak
serbet ilavesi yapilan tatlilar yer alir. Bunlara 6rnek olarak sekerpare tatlisi verilebilir. Bun-
larin diginda ekmek tatis, kurabiyeler ve tavada pisirilerek hazirlanan kayganalar da hamur
tatlilar1 igerisinde yer alir.

Meyve tatlilart: Tirk mutfak kiltiirdi icerisinde meyvelerle yapilan tatlilar da 6nemli
bir yer tutmaktadir. Ayva tatlisi, kabak tatlisi, armut tatlisi, elmasiye bu grupta yer alan
tatlilara 6rnektir. Meyveler ile birlikte bakliyatlarin ve kuru yemislerin kullanilmasiyla
hazirlanan farkl tathlar mevcuttur. Bunlara 6rnek olarak Islam kiiltiiriinde de ayr1 bir
Oneme sahip olan asure verilebilir.

Sitli tathlar: Adindan da anlasilacag: lizere yapiminda siit ana {iriin olarak kullanil-
maktadir. Siit ile birlikte tatlandiricilar yani seker, bal, pekmez kullanilarak tatlandirilan
ayrica baglayicilarla birlikte kivam verilen tathilardir. Hamur isi tatlilara gore daha hafif
olan bu tatlilar genellikle soguk olarak tiiketilmektedir. Bunlara baslica 6rnek olarak Bi-
zans mutfagindan gegmis oldugu belirtilen tavukgogsii, Tiirk mutfak kiltiiriinde 6nemli
bir yere sahip olan piring ile seker ve siitiin pisirilmesiyle hazirlanan siitlii as ya da siitlag
ornek verilebilir. Ayrica siitlii tatlilara benzer sekilde hazirlanmasina kargin siit yerine su-
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yun kullanilmasiyla hazirlanan tathilar da mevcuttur. Bunlardan en 6nemlisi siitlagin siit
kullanmadan hazirlanan héli olan nazli ag ve Osmanl mutfaginda da ¢ok 6nemli bir yeri
olan zerde 6rnek verilebirir.

SIRA SiZDE

Mayali hamurlarla yapilan hamur tatlilarini agiklayiniz.

Hosmerim

Fotograf: Ismail Konuk
Malzemeler Miktar Birim Ozellik
Sat 1 Lt Gig
Peynir mayasi 1 Cay kasigi
Yumurta sarisi 1 Adet
Seker 1 Su bardagi
irmik 1,5 Su bardag

HAZIRLANISI

Peynir icin;

1. Cig sutu pisirmeden 1lik olacak sekilde isitin. Bunun sebebi peynirin mayalarin treme
hizini arttirmaktir. Stittin ¢ok sicak olmasi halinde mayalar 6lecek, ya da soguk olmasi
halinde mayalanma siiresi uzayacaktir.

2. lsitilan stitlin icerisine peynir mayasini ekleyin.

3. Peynirin mayalanmasi icin Uzerini sicak tutacak sekilde ortiin ve yaklasik iki saat
boyunca mayalanmaya birakin.

4. Islemin sonucunda peynir dibe ¢okecektir.

Hoésmerim igin;

1. Mayalandirilmis olan peynirleri suyu ile birlikte tencereye alip ocaga koyun ve yumurta
sarisini ekleyip karistirin.

Sekerleri ekleyin ve iyice karistirin.

Isindiginda icerisine irmigi ekleyin ve karistirarak pisirin.

Hosmerim kaynamaya basladiginda altini kapatin ve bir tepsiye ya da tabagda aktarin.
Buzdolabinda sogutup servis edin.

vk wnN

Kaynak: http://www.saniyeanneyemekleri.com/tatli-tarifleri/74-balikesir-hoesmerim-tatlisi

Rivayete gore askere giden evin erkegi uzun yillar vatani gorevini yaptiktan sonra evi-
ne doner. Evin hanimi hayat arkadagini birden karsisinda goriince ¢ok sevinir. Esine bir
sofra kurmaya karar verir fakat evde hazirda sunabilecegi yiyecek yoktur. Ne yapacagin
diigiiniirken stizekte asili taze peynir goriir ve peynirden bir sey hazirlamaya karar verir.
Taze peyniri hafif ateste pisirmeye baslar. I¢ine yumurta sarisi, seker ve irmik (un) katarak
pisirir. Pisirdigi tatliy1 esine sunar ve esi biraz yedikten sonra merakla “Hos mu erim. Hos
mu erim?” diye sorar. Esi memnuniyetle “Hos, hos..” der. Balikesir'in bu meghur tatlisinin
hikayesi dilden dile, kulaktan kulaga anlatila anlatila “h6smerim” adini alir.
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Tiirk mutfak kiltiiriinde 6nemli yeri olan ve kitabimizin birinci ve tiglincii tinitelerin-
de de bahsedildigi tizere Selguklu ve Osmanli donemlerinde de yapilmakta olan tathlar-

dan biri de zerdedir.

Zerde

N

-

Fotograf: Ismail Konuk

Malzemeler Miktar Birim Ozellik

Piring 1) Su bardagi Iyi kalite

Su 5 Su bardag

Seker 2 Su bardagi Toz

Gl suyu 1 Kahve fincani

Safran 3 Gr

Zerdecal 3 Gr

Ararot 3 Yemek kasigi Ya da patates nisastasi

Dolmalik fistik 2 Yemek kasigi

Kug Gzimu 2 Yemek kasigi

Nar 1 Adet Taneleri

HAZIRLANISI

1. Temiz kalayh bir kap icinde suyu kaynatin.

2. Pirinci temizleyin, yikayin ve su kaynayinca tencereye ilave edin.

3. ok hizli kaynatmadan kisik ateste pisirin.

4. Piringler hafifce sistikten sonra sekeri ekleyin ve beraber kaynatin.

5. Gl suyunu, islatilmis safrani, soguk suyla acilmis ararot ya da nisastayi ve zerdecali
pirince karistirarak ilave edin. Kivam alinca ocaktan alin.

6. Kaplara bosaltin ve sogutun.

7. Uzerini fistik, kus Giziimii ve nar taneleri ile stisleyerek servis edin.

Kaynak: Giirsoy, D. (2013). tarihin siizgecinde mutfak kiiltiiriimiiz. Oglak Yaymcilik. Istanbul.

Zerdeye eger ararot eklerseniz fazla kaynattiginiz taktirde sulanacaktir.
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Helvalarin Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde ayri bir yeri vardir. Asagida ge¢misten gii-
niimiize hem 6zel giinlerde hemde giinliik 6giinlerde pisirilegelmekte olan un helvas: ta-
rifine yer verilmektedir.

! Helva meyanesi ne kadar hafif ategte ve ge¢ kivama getirilirse helva o kadar giizel olur. Iyi bir

helva en az 40-50 dakika ¢ok hafif ateste, yag ile un arasira karistirilarak kavrulmak suretiyle
yapilmalidir.

Un Helvas:

Fotograf: [smail Konuk

Malzemeler Miktar Birim Ozellik
Tereyadi 1 Su bardag

Un 2 Su bardag

Cam fistigi 2 Corba kasigi

Seker 3 Su bardag

Su 4 Su bardagi

HAZIRLANISI

W=

Yagd dibi yuvarlak bir tencerede eritin.

Fistigi ve unu tencereye ekleyin, pembelesinceye kadar kisik ateste kavurun.

Sekeri su ile birlikte bir tasim kaynatin, kavrulan kivami gelmis meyaneye ilave edin.
Tencereye yapismayincaya kadar karistirarak tanelendirip atesten alin.

Kaynak: Halict, N. 2009, Tiirk Mutfag:. Oglak Yaymncilik. Istanbul.

i

Helvanin taneli olmasi istenirse surup meyaneye sicak halde, krema gibi olmasi istenirse

soguk halde dokiilmelidir.
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Ozet

O

0

Tirk mutfaginda ¢orbalar ve et yemekelerini
anlatabilmek

Tirk mutfaginda ¢orbalar genellikle ilk sirada ve s1-
cak servis edilmelerinin yani sira her 6giin tiiketilen
yiyeceklerdir. Diger mutfak kiiltiirlerinde bulunan
gorbalara gore daha kivamli ve daha az taneciklidirler.
Yapiminda genellikle etlerden ya da kemiklerden elde
edilen et sular1 kullanilir.

Tiirk mutfaginda 6nmli bir yere sahip olan et Tiirkler
agisindan yiyecek kiiltiiriinde ve ge¢im kaynagi olarak
her zaman 6n sirada yer almigtir. Hayvancilikla ilgi-
lenmelerinin yani sira avcilikla da ilgilenmelerinden
dolay et kaynaklarinin igerisinde av hayvanlar: da yer
almustir. Gogebe hayat siirdiiren Tiirk toplumlarinda
etin 6nemi yerlesik hayata gectikten sonra da ayni ge-
kilde mithim bir besin kaynag: olarak ve beslenmede
bir sayginlik kaynag: olarak énemini devam ettirmis-
tir. Cesitli Grtinlerle birlestirerek ve neredeyse her tiir-
li pisirme teknigi kullanilarak ¢ok cesitli et yemekleri

yapilabilmektedir.

Tiirk mutfaginda deniz iiriinleri ve sakatatlarin yerini
tammlayabilmek

Tirklerin Anadolu’ya gelmelerinden énce mutfakla-
rinda bulunan fakat sinirl sayida, genellikle nehir ve
gollerde yetisen baliklar olmakla birlikte Anadolu’ya
gecisten itibaren cesitli kiiltiirel etkilesimlerle bir-
likte deniz baliklar1 ve bunlarin yanisira diger deniz
triinleri de Tiirk mutfaginda yer almaya baglamustir.
Istanbul’un fethi ile birlikte de Bizans kiiltiiri ile et-
kilesimler deniz trtnlerinin ilk olarak saray mutfa-
ginda daha sonra da halk tarafindan bilhassa denize
yakin kiy1 bolgelerinde sikea tiiketilen besinler olma-
sinda etkilidir.

Hayvanlarin kesildikten sonra eti diginda kalan bo-
limleri yani sakatatlar1 da Ttirk mutfak kiltirtinde
onemli bir rol oynamaktadir. Yemeklerde etin yani
sira neredeyse her organi kullanilmakta ve bunlarla
corbalar, yemekler, salatalar ve pilavlar yapilmasinin
yanu sira, sakatatlar basli bagina birer yemek olarak da

servis edilmektedir.

D

MAG

Tiirk mutfaginda sebze yemekleri ve pilavlarin yerini
agiklayabilmek

Anadolu’ya gog ile birlikte cografyanin getirilerinden
biri olan ¢ok ¢esitli sebze ve meyveler Tiirk mutfak
kiltiriinii etkileyen unsurlar arasina girmistir. Bagh
basina sebze ve meyveler kullanilarak hazirlanan ye-
meklerin olmast ile birlikte et yemeklerinde, ¢orbalar-
da, salatalarda neredeyse biitiin yemeklerde sebze ve
meyveler kullanilmaktadir. Sebzeler ve meyveler ¢ig
ya da pismis olarak yemeklerde, salatalarda, tursular-
da ve tathlarda kullanilmaktadur.

Cinliler tarafindan Tiirk mutfagina girdigi diistiniilen
piring ile farkli pisirme yontemleri kullanilarak cesitli
yiyecekler hazirlanmustir. Sadece piring ile hazirlanan
pilavlarin yani sira Tiirk mutfak kiltiriinde en ¢ok
kullanilan {irinlerden biri olan bugday ve triinleri
kullanilarak da farkli pilavlar yapilmaktadir. Ancak
pilav denildiginde ilk akla gelen piring Tirk mutfa-
ginda pilav yapiminda kullanilmasinin yani sira gor-
balarda, et yemeklerinde, sebze yemeklerinde, salata-

larda ve tathilarda da kullanilmaktadr.

Tiirk mutfaginda salatalar ve tathlar: anlatabilmek
Salatalar ¢esitli yesillikler, sebzeler, meyveler, kuru-
baklagiller ve kuru yemisler kullanilarak yemeklerden
once baglangi¢ olarak, yemeklerin yaninda ve sonra-
sinda tath olarak hazirlanabilmektedirler. Bunlarin
yanu sira Tiirk mutfaginda tursular ve mezeler de sala-
talar agisindan énemli bir yer tutmaktadar.

Cok gesitli besin kaynaklarinin seker, bal ve pekmez
gibi tatlandiricilar kullanilarak hazirlanmasi ile ya-
pilan tathlar 6zellikle yemeklerden sonra titketilen
onemli yiyeceklerdir. Hamurlu, meyveli, sttlii gibi
ok cesitli sekillerde hazirlanabilmekte ve Tiirk mut-
faginda 6nemli bir yer tutmaktadr.
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Kendimizi Sinayalim
1. Asagidakilerden hangisi Orta Asya Tiirk mutfaginda etin
6nemli bir besin kaynag1 olmasinin sebeplerinden biridir?
a. Ciftgilikle ugrasiyor olmalar1
Gosterige onem vermeleri

b

c. Balik¢ilikla ugrasmalar:
d. Gogebe olarak yagamalar:
e

Tonyukuk

2. Asagida baliklarla ilgili verilen bilgilerden hangisi yan-
listar?

a. Diiz baliklar ve yuvarlak baliklar olmak tizere ikiye
ayrilirlar.
Yuvarlak baliklar tatli su baliklaridir.
Tatli ve tuzlu sularda yasayabilirler.
Yuvarlak baliklardan iki adet fileto ¢ikar.

Liifer boyutlarina gore farkli isimler alir.

o a0 o

3. Asagida verilen iiriinlerden hangisi arabasi regetesinde
kullanilmaz?

a. Limon suyu

b. Karanfil
c. Zerdecal
d. Piring

e. Un

4. Asagidakilerden hangisi pilav pisirme yontemlerinden
biridir?

a. Yahni yontemi

b. Izgara yontemi

c. Eleme yontemi
d. Kurutma yéntemi
e

Stizme yontemi

5. Asagidakilerden hangisi etin yapisinda ¢ok az miktarda
bulunur.

a. Yaglar

b. Kemikler

c. Kas Lifleri

d. Karbonhidrat

e. Su

6. Begendi hangi sosa patlican eklenmesiyle elde edilir?
a. Besamel sos
Domates sos

b

c. Kuzu sos
d. Patlican sos
e

Meyane

7. Asagidakilerden hangisi hogmerimin regetesinde kulla-
nilmistir?

a. Safran

b. Sit
c. Kus tiziimi
d. Zerdegal
e. Cam fistig1

8. Asagidakilerden hangisi ¢orba yapiminda kullanilan si-
vilardan biri degildir?

a. Tavuk suyu
b. Balik suyu
c. Etsuyu
d. Baglayia
e. Sebze suyu

9. Asagidakilerden hangisi sakatat degildir?
a. Foie gras

b. Uykuluk

c. Bobrek

d. Trang

e. Ciger

10. Arnavut cigeri yapiminda cigerlerin kaplanmas: igin
hangi trtin kullanilir?

a. Tereyag:

b. Un
¢. Yumurta
d. Galeta unu
e

Parmesan peyniri
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Yasamin icinden

3

Tiirk mutfaginda “kapama”,

»

haslama”, “bugulama”

Tirk mutfaginda ‘kapama, ‘haslama; ‘bugulamanin farki nedir?
“Etinizi kapama veya haglama yoksa bugulama mu istersi-
niz?” Farz edin, emrinizde bir as¢1 var ve size sabah evden
¢ikarken gekinerek bu soruyu yoneltiyor. Ya da, siklikla gitti-
giniz bir lokantadasiniz, garsonunuz sizi her zamanki masa-
niza buyur ettikten sonra, “Usta bugiin nefis bir kapama yap-
t1, ister misiniz?” diyor. Heyhat! Giiniimiizde ¢ogumuzun, bu
farkli yemek pisirme teknikleri arasindaki ince niianslari ne
bildigi ne de umursadig: bir gergek!..

“Kapama” ne ola ki? S6z gelimi, etli bir yemek piserken ten-
cerenin kapaginin kapatilmasi diye diisiinebilirsiniz. Gel-
gelelim, bu islemin bagka teknik incelikleri, farkliliklar1 da
vardir. Kimileri eti sebzeleriyle birlikte, “cigden” pisirir. Kimi
ise, once etini tencerede hafif yagla kavurur, sonra sebzelerle
bulugturur. Son iglem olarak da tencerenin kapag: “kapati-
Lir” Ne var ki, eskilerde kapama daha farkli bir anlamda da
kullaniliyordu. Misal, Mahmut Nedim bin Tosun’'un 1898de
yayimlanan Ascibagi adli yemek kitabindaki “Kapama Tavuk
Kebap Yahnisi” tarifinde oldugu gibi: Tavuk ya da pili¢ par¢a-
laniyor, pargalar dogranmis soganla ogusturulduktan sonra,
dogranmis domatesle birlikte bir ¢orba tasina doldurulup,
bir tencereye dikkatlice bas agsag1 “kapatiliyor” ve tencere koz
tizerine konuyor. Pisirme, arada bir tencerede eksilen suyu
takviye ederek iki saat kadar siirdiiriiliiyor. Iste burada, orba
tasinin tencere icine bas agag1 “kapatilmasi”nin minik bir fi-
rin islevi goren ilging bir teknik oldugu agiktir. Et parcalarini
bir bakir kap i¢ine alip bas agag1 tencereye kapatma islemi,
Tosun’un adi ustiinde, “Adi Tas Kebabr” tarifinde de uygu-
laniyordu.

Guniimiizde, Ankara Beysehirde, kuzu eti pargalarinin, ar-
pacik sogani, sarimsakla once hafifce kavrulduktan ya da
“cigden”, agz1 genisge kiigiik bir kiiptin i¢ine doldurulup, bi-
yiicek ve kenarli bir bakir tepsi ya da tavaya bas asag1 yerles-
tirildigi; tavaya su konarak, et pismeye yakin igine 6nceden
1slatilmis nohut ve piring eklenip pilav yapilan, pisince de
kiipiin kaldirilmasiyla nefis bir gortiniim alan geleneksel ye-
mege “Urus kapamas1” denildigini de ekleyelim.

Her haliikarda, rahmetli Tugrul Savkay dostum “Bugulama’,
“Kapama” ve “Haslama’nin ayirdinda ok titizdi. Yazarlig: di-
sinda usta bir ag¢1 da olan Tugrul'u bir kez daha hasretle an-
mamiza vesile olsun diyerek, s6zii ona birakiyorum: “Bugu-
lama ilk bakista buharda pisirme gibi anlagilmaktaysa da, bu
yontemden Tiirk mutfaginda anlagilan, bir tiir ‘breze’ [Fran-

sizca ‘braiser’ fiilinden, az yagda, tencerenin kapagi kapaly,

hafif ateste pisirme] yontemidir. Tiirk mutfak repertuarinda
gercek anlamda buguda pismis pek az yemek bulunur... Bugu
kapamasi bu istisnai yemeklerden biridir. Kuzu eti, hafifce
yaglanmis bir tencerenin igine taze sogan ve marulla birlikte
konur. Kuru sogan, defne, karanfil ve dereotuyla tatlandirilan
yemek hi¢ su katilmadan agir ateste pisirilir”

Savkaya gore, lokantalarda “kuzu bugulamasi” adiyla yer
alan yemek, ise aslinda kuzu etinin havug, patates, kereviz
ve arpacik sogani ile birlikte suda “haslanmasiyla” hazirlanur.
“Haglama ile bugulama arasinda gidip gelen biri de kuzu ile
yapilan kapamalardir .. Parga etler, iizerlerini 6rtecek kadar
su konup harli ateste, su kaynama noktasina gelinceye kadar
pisirilir. Su daha kaynamadan etler tencereden alinir. Sular1
iyice stizdiiriiliip bu kez ¢ok az et suyu eklenerek, kapamanin
cinsine gore taze sogan, marul veya pazi ve dereotu ile ¢ok
ag1r ateste, etler yumusayincaya kadar pisirilir..” (Tugrul $av-
kay “Et Yemekleri’, Eskimeyen Tatlar iginde).

Bahar soleni kuzu kapama bizim evde ise bugu-kapama ka-
risgim1 bir teknikle yapilir. Tercihim incik ama kasapta her
zaman bulunmasi zor oldugu igin, kolunu yegliyelim. Malze-
mesi : 1 kuzu kol (kemikli olarak par¢alanmuis), 20 gr tereyagi,
2 adet marul, 3-4 adet taze sogan, 5-6 sap maydanoz, 5-6 sap
dereotu, tuz, karabiber. Hazirlanisi: Bir tencerede, tereyagi-
n1 eritin. Karistirarak etin rengini déndiiriin. Tuz, karabiber
serpin. Iyice yikanmis marullar1 2’ye 3% bolerek etin iistiine
bastirarak koyun. Sogan, maydanoz ve dereotunu irice dog-
rayarak ekleyin. Etin tizerine bir tabak veya kapak yerlestirip,
tencerenin kendi kapagini kapatarak, kisik ateste 50 dk pisi-
rin. Iste bu kadar basit.

Kaynak: Artun Unsal, Yayinlanma tarihi: 12 Temmuz 2015
Pazar

http://www.cumhuriyet.com.tr/haber/yeryuzu_sofrala-
ri/319925/Turk_mutfaginda__kapama____haslama____ bu-

gulama_.html
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Okuma Parcasi

Ayn1 yemegin degisik adlar1 olmasinin nedenleri Ayni cog-
rafyada bunca degisik kavmin yastyor olmasi, ayni yemege
degisik kiiltiirlerde farkli adlarin verilmesine yol agmuistir.
Tiirkiyede halihazirda yapilan 1204 yoresel yemegin admin
etimolojik kokeni, Firat Universitesinde yiiksek lisans tezi
konusu olarak Meliha Kekilli tarafindan arastirildiginda
sonug soyle ¢ikmig: Yemek adlarinin %33.05’1 (398) Tiirkge
kokenli; %27.07’si (326) Tirkge + yabanci kokenli; %22.18’

(267) yabanci kokenli; %17.70’1 (213) kokeni tespit edileme-

yen sozciiklerden olusmaktadir.

Bu yiizden ¢ogu yemek degisik yorelerde, degisik adlarla ani-

lir. Ornegin yaz aylarinda tiiketilen, karla karigtirilarak sunu-

lan serinletici tatliya, birbirine ¢ok yakin iller olmalarina rag-
men, Adanada “bici bici’, Antakyada “haytalr”, Gaziantep'te

“haytalya’, Kahramanmaragta “karsambag¢” deniyor. Hz.

Muhammed’in en sevdigi yemek olan “tirit"e de farkli yore-

lerde “ekmek asr”, “papara’, “sermule’, “ferfene” ya da “garso”

denir. Birkag bagka 6rnek daha vereyim.

« sulu kofte eksili kofte, eksili, sikicik ¢orbasi, topalak kof-
te, gulalik, glorik, klorik.

« eristeli corba sakala ¢arpan, sakala siinen, kesme ag,
kesme ¢orbasi, ¢enegarpan, kasiga binen, halugka, kesme
ibik ¢orbasi, tutmag ¢orbasi, bacakli corba.

 cevizli sucuk kome, kiime, orcik, orjik, kedi bacagi, Besni
sucugu, sucuk, fitil lokumu, kotdir tatlisy, bandirma.

o keskek herise, helise, kamhi, kamh, gendeme.

« manti cimcik ag1, cimcik, haluje, hingel.

o kalbura bast1 kalbur basmasi, hurma tatlisi, halbur hurma.

Baz1 yemekler ise iki komsu yorede, bazen komsu iki ilde ve

hatta bazen aynu ilin iki ayr1 ilgesinde ayni ad tasimasina rag-

men, ufak tefek malzeme farkliliklariyla yapilmakla kalmaz,

o farkin korunmast istenir.

Bazen de ayn1 yemegin yalnizca birbirinden uzak birkag yer-

de yapildig goriilir.

 anali kizli Malatya-Adana

o gerdan tatlis1 izmir-Edirne-Bursa

« iskilip dolmas1 Corum-Uskiip

o kagit kebab Istanbul-Antakya-Malatya-Edirne

« sakala garpan Afyonkarahisar-Amasya

o demir tatlis1 Erzurum-Usgak

yorelerin miisterek noktalar1 Bu cografyada yasayanlarin,

yoresel kiltirimiize zenginlik katan farkliliklarini ve ne-

denlerini anlattim, simdi de bu topraklar1 vatan olarak kabul
edenlerin millet olmalarini saglayan yeme-i¢gme kiiltiiriinde-

ki ortak noktalarina geldi sira.

o Mimbkiinse her 6giin, firindan yeni ¢ikmis taze ekmek
tercih edilir. Ozellikle kofteciler ve iskembeciler, halkin
bu tercihini yerine getirmek i¢in 6zel ¢aba sarfederler.

o En ¢ok sevilerek tiiketilen igecek, ayrandir.

o Yogurt her firsatta tiiketilir. Sofrada salata niyetine oldu-
gu gibi yemeklerin i¢ine, {izerine, yanina bolca konur.

o Corba eksi tercih edilir, eksi degilse igine limon sikilir.
Bazi ¢orbalarda yogurt kullanilmasi kivam katmak igin
oldugu kadar, eksi — kekremsi tad: elde etmek igindir.
Bazi ¢orbalara da sirke katilir.

o Yemekler bol salgal1 ya da domateslidir.

o Sabah kalkinca ¢orba igmek yaygindir.

o Corbayi ve sulu yemekleri, sicakken i¢gmek ve yemek ter-
cih edilir.

o Bazi yemekleri ikili tiglii kombinler halinde yeme gele-
negi vardir. Ornegin kuru-pilav-tursu, karnryarik-pilav-
cacik, lahmacun-ayran, déner-pilav, kéfte-piyaz, Konya
kebabi-kuru sogan, gozleme-ayran.

o Digiin yemeginde ana yemek, mutlaka kirmizi et ol-
malidir.

o Izgara et ¢ok pismis olmalidir. Etin i¢i kirmizi ya da pem-
be kalirsa yenmez.

o Kiy1 seridimiz disinda balik pek yenmez. Diger deniz
riinleri ise kiyilarda dahi ¢ok az tiiketilir.

o Toz seker bolluguna ragmen, biiyiik miktarda pekmez
tilketimi h4l4 devam eder.

o Her tiirlii helva, baklava, zerde, kabak ve ayva tatlilari ¢ok
tiiketilir.

« Suya kutsal nitelikte 6nem verilir ve suyun mutlaka kay-
nak suyu ve taze olmasina 6zen gosterilir.

o Cok cay igilir.

o Pilav ¢ok tiiketilir, yanina hosaf ya da cacik tercih edilir.

o Kisin dondurmaya pek ragbet yoktur.

o Isli et ve isli peynire ragbet yoktur.

Ayrica toplumumuz, sofrada yemek yerken de her bolgede

benzer davranislar sergiler.

o Yemek ¢abuk yenir ve hemen sofradan kalkilir.

o Yemegin ¢esidi ne olursa olsun, ¢atal bigak yerine kagikla
yemek istenir.

o Catalla yense bile, ¢atal sag elde tutuldugundan bigaga yer
kalmaz, ama bu defa ¢atalin kenar1 bigak vazifesi goriir.

o Tabaktaki yemegin hepsi yenir, tistiine de tabagin dibi
styrilir.

o Aksam yemeginin ailece evde yenmesi gelenektir.

Kaynak: Giirsoy, Deniz. 2013. Tiridine, tiridine, suyuna da
bandim... tarihin siizgecinde yoresel mutfagimiz. Oglak
Yayincilik ve Reklamcilik Ltd. Sti. Istanbul. ss.19-21.
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Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtari

1.d  Yanitiniz yanls ise “Et Yemeleri” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

2.b  Yanitiniz yanhs ise “Deniz Uriinleri” konusunu yeni-
den gézden gegiriniz.

3.¢  Yamtiniz yanls ise “Corbalar” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

4.e Yanitiniz yanlis ise “Pilavlar” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

5.d  Yanitiiz yanls ise “Et Yemekleri” konusunu yeni-
den gozden gegiriniz.

6.a Yanitiniz yanlis ise “Et Yemekleri” konusunu yeni-
den gézden gegiriniz.

7.b  Yanitiniz yanlis ise “Tatlilar” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

8.d  Yamtiniz yanls ise “Corbalar” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

9.d  Yamitimiz yanlis ise “Sakatatlar” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

10.b  Yanmitiniz yanlis ise “Sakatatlar” konusunu yeniden

gozden gegiriniz.

Sira Sizde Yanit Anahtari
Sira Sizde 1

Tiirk mutfaginda gorbalar, daha gok et ve tavuk suyu nadiren
de beyaz etli baliklarin suyu ile hazirlanir. Et sularina kiyasla
daha az tercih edilmekle birlikte sebze suyu da Tiirk mutfa-
ginda ¢orba yapinda kullanilabilmektedir. Et sular1 ¢orbala-
rin lezzet igerigini arttirmasinin yani sira saglik agisindan da
oldukga yararhidir, hastaliklara kars1 direng saglamaya yar-
dimcr olur.

Et sular1 genellikle kemikler kullanilarak hazirlanan, jelatin-
li bir yapiya sahip olan ve ¢esitli sekillerde lezzetlendirilmis
olan sivilardir. Kemik sular1 ya da stocklar olarak da adlan-
dirilan bu sivilarin yapiminda kemikler (sigir, kuzu tavuk,
balik, av hayvanlar1 vb), sebzeler (mire poix), taze ve kuru
baharatlar kullanilir. Yapilacak olan kemik suyuna gore ke-
mik, sebzeler (renk ve nigasta barindirmayan sebzeler tercih
edilmelidir) baharatlar ve su birlestirilir ve kaynama nokta-
sina getirilir. Kemigin cinsine gore yaklagik olarak balik i¢in
45 dakika, tavuk icin 3 saat, dana igin 6 saat ve sigir icin 10
saat olmak tizere kisik ateste pisirilip daha sonra stziilerek

hazirlanir.

Sira Sizde 2

Etler kemiklere bagli olarak bulunur. Mutfaklarda kullanim
amact olarak et suyunun ¢ikarilmasinda genel olarak kemik-
ler kullanilir. Ayni zamanda hayvanlarin yasinin belirlenme-
sinde de yardimci olur, geng hayvanlarda kemikler kirmiziya
yakin, yasl hayanlarda da daha beyaz olur.

Sira Sizde 3

Salma yontemiyle hazirlanan pilavlar: Pilavlik malzemenin
kaynamakta olan yagl ve tuzlu suya ilave edilmesi ile ha-
zirlanir.

Stizme yontemiyle hazirlanan pilavlar: Pilavlik malzemenin
tuzlu suda hazirlanip siiziilerek, tizerine kizdirilmis yag ilave
edilmesi ile hazirlanir.

Kavurma yontemiyle hazirlanan pilavlar: Pilavlik malzeme-
nin tencerede yagla kavrularak, tizerine kaynar su ve tuz ilave

edilmesiyle hazirlanir.

Sira Sizde 4

Hamurun igerisine maya eklenerek yogurulmasi ve bir siire
mayalandirildiktan sonra yagda ya da firinda kizartilip tizeri-
ne tatlandiric eklenmis gerbetin ilave edilmesiyle olugturulan

tatlilardir. Bu tathilara 6rnek olarak lokma tatlis1 gosterilebilir.
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Sozliik
A

Ad asr: Ad-san alma yemegi.

B

Bosug ast: Izin, cevaz yemegi.

Bork: Yenigerilerin taktiklari, ak guha ya da kegeden yapil-
mis yuvarlak bigimde baglik.

¢

Canak yagmasi: Osmanli déneminde diigiinlerde halk igin

verilen ziyafet.

D

Dane: Piring

De Materia Medica: Roma Imparatorlugu zamaninda ya-
samig hekim Dioscorides’in yazdig: tinlii farmakoloji
kitaba.

Dis kirasi: Ozellikle Ramazanda iftar davetinden sonra ve-

rilen kiigiik hediye.

F

Fagfur: Cinde yapilmis kése, tabak, vazo gibi porselen esya.

G

Girde: Sacda pisirilen yagli ince ekmek.

H

Hardaliye: Ozellikle Edirnede yapilan ve igine hardal katila-
rak yapilan bir ¢esit tiztim giras1.

Hilt: Tabiat alemindeki olusma ve bozulmay1 meydana ge-
tiren dort unsurun insan bedenindeki karsilig1 olarak

distiniilen dort sivi.

imaret: Yoksullara yardim amaciyla olusturulan hayir ku-
rumlar1. $ehir disindan gelenlere, yolculara, yoksul ve
diiskiinlere yiyecek, saglik ve giyecek yardimi yapilan,

yemek verilen yerler.

K

Kak: Genel olarak nesnelerin kurutulmusu. Ozellikle erik,
kayis gibi meyvelerin kurusu.

Kakule: Zencefilgillerden, sicak iklimlerde yetisen giizel
kokulu bir bitki, bu bitkinin baharat olarak kullanilan
tohumu.

Kengliyu: XI. yiizyilda bayramlarda ve hanlarin diigiinlerin-
de hazirlanan sofra.

Kendiiriik: Yere yayilan deri yayg.

Koldas as1: Arkadas yemegi.

Kurgan: Uzerine toprak yigilarak yapilan mezar, kiigiik tepe.

Kurut: Genellikle yogurdun tiilbent igerisinde siiziiliip to-
paklar bigiminde giineste kurutulmasiyla elde edilen siit
drind.

Kiidenke as: Diigiin yemegi.

Kiiltiir: Bir halkin ya da bir toplumun 6zdeksel ve tinsel
alanlarda olusturdugu itriinlerin tiimi: Yiyecek, giye-
cek, barmak, korunak gibi temel gereksemelerin elde
edilmesi igin kullanilan her tiirlii arag gereg; uygulanan
teknikler; diigiinceler, beceriler, inanglar, geleneksel,
dinsel, toplumsal, politik diizen ve kurumlar; diigiince,

duyus, tutum, davranis ve yagama bigimlerinin tamami.

L

Leksikograf: Sozciiklerin diizenlenmesi, derlenmesi veya
yazilmast isiyle, leksikografi ile (sozliikbilim) ugrasan
kisi, sozlikei

Levanten: Osmanli Devleti iginde 6zellikle Tanzimat sonra-
sinda biiyiik liman kentlerinde yogunlasan ve ticaretle
ugragan Hristiyanlara verilen ad.

Lohuk: Seker, su, limonun kaynatilmasi soguduktan sonra
vanilya ve kaymak ile uzun siire ¢evrilerek karistirilmasi

ile yapilan bir gesit tatli, cevirme.

M

Mangir: Bakirdan yapilmus, iki buguk para degerinde sikke

Matbah-1 Amire Emini: Mutfak ihtiyaglarini karsilayan,
masraf ve gider defterlerini tutan ve mali agidan bag
muhasebeye kars1 sorumlu bulunan kisi.

Meyane: Corba vb. yemeklere lezzet kazandirmak i¢in un ve
yaginin pembelesinceye kadar kavrulmast ile yapilan sos

Misk-i amber: Bir cins erkek geyigin organlariyla isperme-
¢et balinasindan tiretilen hos kokulu maddeler.

Miihtedi: Batil olan1 birakip hak dinini segen kisi.

Miilebbes: Giydirilmis, kaplanmig
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N

Nahil: Eski Tiirklerde ve Osmanlida diigiin sahibinin eko-
nomik durumuna gore hazirladig, davetlilerin ise ta-
kilarin1 ve hediyelerini tizerine astig1 bilyiik bir agaca

benzeyen sils.

o

Od-Tigin: Tiirk kiltiiriinde ocagin ve evdeki atesin devam-
liligini saglayan, evde kalan kiigiik erkek, ates veya ocak
beyi.

Orun: Ozel yer, makam, mansip, mesnet, mevki.

5-2

Sadeyag: Klarifiye tereyag1. Ates Uzerinde eritilerek ayran,
suyu alinmus ve saf yag haline déonmiis tereyagu.

Selgukname: Ozellikle Selcuklulardan bahseden eserlere
verilen isim.

Sirkenciibin: Mevlan&'nin eserlerinde ¢okga gegen sirke, bal
ve suyla yapilan bir gesit icecek.

Sof: Bir gesit sertce, ince yiinlit kumas veya ham ipekten ya-
pilmis astarlik kumas.

Siibye: Badem igi, ezilmis sarimsak, kavun cekirdegi gibi
malzemelerden yapilan boza koyulugunda igecek.

Siinnet ag1: Stinnet yemegi.

Serbet-i viladet: Lohusa serbeti

T
Tacir: Ticaretle ugrasan kimse, tiiccar.

Tamgalik: Hakanlarin kendi kap kacaklarini damgalatmast.
Togum as: Dogum yemegi.

Toy: Senlik, solen, ziyafet, toplanti.

i

Uliis: Kesilen hayvanin etinden alinan pay.

Y

Yazok et: Kurutulmus et.

Yog/yug agt: Olii yemegi.

y4

Zerde: Safranla renk ve koku verilen tizeri kus tiziimii, cam
fist1g1, nar tanesi gibi malzemelerle siislenen bir gesit se-

kerli piring peltesi.
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