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1299'da Anadolu’da kurulusundan 1922’de saltanatin kaldirilmasina kadar,
var oldugu alt1 ytizyih agkin siire boyunca Osmanli Imparatorlugunun ye-
mek kaltard, farkl siniflardan ve kékenlerden insanlari birbirine baglamus,
kimliklerinin bir par¢asi olmus ve toplumsal, dini, siyasi ve askeri alanlarda
simgesel islevler gormustiir. Koruyucu roliyle padisahin yiikiimlultklerin-
den biri olarak gértlen yiyecek tedariki ve diizeni, genisleyen imparatorlu-
gun bagarisini saglayan 6nemli bir etkendi.

Orta Asya Turk mutfag ile Safevilerden, Abbasilerden ve Bizans-
lilardan miras alinan yemek kiiltiirlerinin bir sentezi olarak ortaya ¢ikan
Osmanli mutfagi, on besinci ytizyildan itibaren kendine 6zgti, yenilikgi
ve 6zglivene sahip bir kimlik kazanmigtir. Zamanla Misir'dan Balkan-
lar’a kadar uzanan genis bir cografyanin mutfaklar: tizerinde kalic1 bir
iz birakmistir. Osmanlilara gére, gurur duyduklart mutfaklari, Tiirkolog
Robert Dankoff'un ifadesiyle, imparatorluklarinin ihtisamini yansiti-
yordu.*

Osmanli Imparatorlugu, yakin zamana kadar Avrupali tarihgiler
tarafindan pek 6nemsenmezdi ve genel olarak onlari ilgilendirmeyen bir
“6teki” duinya olarak gorilurdi. 1980'lerden itibaren bu gérus, kokli bir
bi¢imde degiserek Osmanli Imparatorlugunun Avrupa’yla kapsamli siya-
si, ekonomik ve kulttrel etkilesimi kabul edilmigtir. Bu degisimle birlik-
te, yemek tarihi de gecerli bir akademik inceleme alani olarak kabul gér-
mustir ve bugtin bircok Osmanli tarihgisi yemek kiltiirtini, tretimini,
ticaretini ve tiiketimini incelemektedir. Ancak bu gelismelerden ¢ok 6nce,
tip tarihgisi ve hekim Prof. Dr. Stiheyl Unver (1898-1986), Osmanli mutfak
kiltirini incelemeyi ciddiye alan ilk bilim insan1 olmustur. Konuyla il-
gili yazdig1 bir¢ok makale ile 1948 ve 1952’de yayinlanan iki kitapta, saray

1. Robert Dankoff, An Ottoman Mentality: The World of Evliyd Celebi (Leiden, 2004), s. 95.
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mutfaginin muhasebe defterleri ve on sekizinci ytizyila ait elyazmasi bir
yemek kitab1 gibi temel kaynaklara dikkat cekmigtir. Osmanli yemek tari-
hi konusundaki aragtirmalara énayak olan Unver’in ¢aligmalar1 bagkalar:
tarafindan daha ileriye taginmis, béylece Osmanli mutfagi, gegmise duyu-
lan ilginin artmasiyla ve bu ge¢misi yeniden degerlendirmenin ayrilmaz
bir parcas: olarak “yeniden kesfedilmistir.”

Osmanli Imparatorlugunun sona ermesiyle 1923’te kurulan Tiirki-
ye Cumbhuriyeti, ge¢mise sirtin1 dénerek, modernlesme ve Batiyla uyum
hedeflerine yénelmistir. Osmanli dénemi bir gerilik ve tutuculuk zama-
ni1 olarak gériilmiis ve geleneksel kulttir de biytk olgtide kiigtimsenmis-
tir. Ascilik meslek okullari, Gsttin sayilan ve modern yasam tarzina daha
uygun gortlen Fransiz mutfagina 6ncelik vermistir. Sonug olarak, nere-
deyse sadece Fransiz asilik tekniklerini 6grenen ag¢ilarin ¢alistign buytk
otellerin ve taninan restoranlarin mentlerinde bir Turk yemegi bulmak
zorlagmigti. Tirkiye Seker Fabrikalarinin 1939’da yayimladig: Tiirk Kadini-
nin Tatl Kitabi, erken cumhuriyet dénemindeki resmi tutumun ¢arpici bir
ornegi olup Fransiz krema, pasta, turta, milféy ve kuru pasta tarifleriyle
doludur. Ancak 1966’ya gelindiginde bu durum tersine dénmeye baglamis-
t1. Bu kitabin yeni basiminda Fransiz tariflerin neredeyse timiintn yerini
Turk tarifleri almistir. Otuz yil boyunca Fransiz yemeklerini tesvik etme
cabalarina ragmen Turk halki, evde geleneksel yemekler pisirmeye devam
etmistir.

1981'de Kilttir Bakanhig: tarihsel ve bolgesel mutfaklar Gizerine bir
sempozyum dtzenlemis, bunu bir dizi konferans ve iki miizede sofra ve
mutfak esyalarindan olusan sergiler izlemistir. Sonraki yillarda Osman-
It mutfag: tizerine giderek artan sayida akademik ve popiiler kitap ve ma-
kale yaymlanmistir. Arsiv malzemesi, elyazmalar1 ve basili yemek kitap-
lar1 gibi baslica kaynaklarin transkripsiyonlar: 6zellikle 6nemlidir, ¢tinka
1928'de Osmanli alfabesinin kaldirilip yerine Latin temelli Tiirkce alfabenin
getirilmesi, o tarihten sonra ¢ok az kisinin eski kaynaklar1 okuyabilmesi
anlamina geliyordu.

Osmanlilarin yemek kdltiiriine verdigi 6nemden 6tiirti kutlama tas-
virleri, mahkeme kayitlari, vakfiyeler, mutfak hesaplari, sabit perakende fi-
yat listeleri, tip kitaplari, siir, folklor ve minyattr gibi ¢ok ¢esitli kaynaklar
yemekle ilgili bilgi agisindan zengindir. On dokuzuncu ytzyila kadar Os-
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manli’'da yemek kitaplarina nadiren rastlansa da,* gesitli kaynaklara dagil-
mus yemek tarifleri ve malzeme listeleri, bu agig1 kapatmaya yardimer olur.
Yabanci diplomatlarin ve gezginlerin raporlarinda ve anilarinda yemekle
ilgili anlatilanlar da 6nemli birer kaynaktir —ama unutmamak gerekir ki bu
kaynaklarda bulunan tespitler, 6nyargi ya da yanilma sonucu gercegi yansit-
mayabilir ve bu nedenle dikkatli bir bicimde degerlendirilmelidir. Ozellikle
on altina yiizyildan itibaren, Avrupalilarin Osmanl Imparatorluguna ar-
tan ilgisiyle cogalan bu tar eserlerde yerel kaynaklarda bulunmayan fakat
yabancilarin dikkatini ¢eken ayrintilar bulunur.

Bolgesel yemek ve mutfak kiltiir(i tizerine son yillarda yayinlanan ¢ok
sayida kitap da, Osmanli dénemine ait kaynaklarda s6zii edilen ama buyiik
kentlerde kaybolmus geleneksel yemekler, gida muhafaza etme teknikleri
ve yemek kiilttirt hakkinda Osmanli mutfag: arastirmalarina énemli katki-
larda bulunmustur. Bunlar, eskiden Osmanl Imparatorlugunun bir parcas
olan komsu tilkelerin mutfaklariyla ilgili yayinlarla birlikte degerlendirildi-
ginde, farkh bolgelerin yemek kiilttrlerinin hem ortak noktalarina hem de
farkliliklarina 11k tutar.

Osmanli mutfagina genellikle dar bir perspektiften, yalnizca sarayin
ve varlikli kesimin geliskin mutfag: olarak bakilmustir. Stiphesiz bu yénleri
énemlidir, ancak irdelenmesi gereken baska yonler de vardir. Bu kitap Os-
manh mutfak kaltrint daha genis bir agidan ele aliyor; Osmanl mutfaginin
kokenlerine ve alt1 ytzyil icindeki gelisimine iliskin bir irdelemeyle baslayip
gida ticareti, gida yasalari, asker yemekleri, lokantalar ve gérgii kurallar: gibi
konulara odaklanan boliimlerle devam ediyor. Amag, yemek kiilttirt araci-
Iigiyla, bu biiytik ve ¢okkiiltiirlt imparatorlukta yasama bir ayna tutmaktir.

Az sayidaki tarihi yemek tarifi, yalnizca metnin baz1 kisimlarini 6r-
neklemek adina kitaba dahil edilmistir; bu ytizden Osmanli yemekleri pi-
sirmeye heves edenler baska yere bakmalidir. Transkripsiyonu yapilmig
Osmanlica yemek kitaplarinin yani sira bu konudaki en iyi kaynaklardan
biri, Marianna Yerasimos'un modern asg¢ilar i¢in derledigi ve uyarladig bir
yemek tarifleri kitabidir.> Ancak Osmanli yemeklerini pisirmek konusunda

2. On sekizinci yiizyila ait birbirinin neredeyse aynisi olan iki elyazmasi yemek kitab: disinda on beginci
ytzyilda Osmanl hekim Sirvani'nin, on ti¢lincii ytizyila ait Kitdbii't-tabth adli Arapga yemek kitabinin ge-
virisinin sonuna ekledigi sekseni agkin yemek tarifi vardur.

3. Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanl Mutfagt (Istanbul, 2005).
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pratik yéniinden bazi zorluklarla karsilagilir. Bugiin serbeti tatlandirmak
i¢cin amber kullanmaya kimsenin maddi durumu el vermez ve menekse
receli yapmak igin yeterli miktarda ¢i¢ek bulmak imkansizdir. Yemeklerin
tadinda fark yaratan bakir tencereler, diizenli kalaylama gerektirdigi i¢in ar-
tik pek kullanilmamaktadir. Modern mutfaklarda odun kémiirt atesinde
yemek pisirmek olanaksizdir ve bu yéntem artik buytik él¢tide kebapgilar
ve piknik mangallariyla sinirli kalmigtir.

Osmanl yemekleri sundugunu iddia eden restoranlar nadiren hakiki
Osmanli yemegi sunar. Bazilar1 “Osmanli” mutfagina olan poptler talep-
ten yararlanmaya galisir ve tizeri erimis peynirli firmlanmis patlican gibi bir
yemegi “saray usult” olarak nitelemekten ¢ekinmez. Bazilar1 ise on tgtincii
yuzyll Arap mutfagina ait tarifler arasindan bir yemegin, ayni ad1 tasidig:
i¢in, Osmanli déneminde de ayni1 malzemeler ve ayni yéntemle yapilmaya
devam edildigi yanilgisina diiser. Halbuki Osmanlilarin elinde, Arap mutfa-
gindan alinan bu yemeklerin bir kisminin degisiklige ugradig: bilinmekte-
dir. Bagdadi'nin Arapga yemek kitabini 1453 yillindan 6nce Turkgeye ceviren
saray hekimi $irvaninin kitabin sonuna ekledigi seksen kadar tariften palu-
ze ve zirva bu degisime birer érnektir. Hatta $irvani'nin ekledigi tel kadayifi
tarifi de, Araplarin yass1 kadayifindan farkli bir kadayif ttrtintin nasil gelis-
tigini gosterir.* Ger¢ek Osmanli tariflerinden faydalanan ascilar bile nadiren
aslina sadik kalirlar, ¢inkt giintiimiizde yaraticilik katmak agqiligin temel
sartlarindan biri olarak gértlmektedir. Tiirlii, dolma, bérek ve mant: gibi
Osmanli déneminden beri fazla degismeyen geleneksel yemekleri, miiteva-
z1 yerel lokantalarda bulmak daha olasidir. Istanbul’'un muhallebicileri ve
baklavacilari, Osmanh dénemine ait siitli tath, baklava ve diger hamur isi
tath ¢esitlerini sunmaya devam etmektedirler. Yine de Osmanli yemek ki-
taplarinda kayitl peynirli sicak baklavay1 tatmak i¢in, bu tathinin evlerde
varligini stirdtardiga Urfa’yl, Amasya'y veya Yalvag' ziyaret etmek gerekir.
Eskiden sokak saticilari tarafindan yaygin bir bicimde satilan, geleneksel
yontemle yapilan horoz sekeri, bugtin yalnizca Bursa ve Bergama’'da bulun-
maktadir; buna kargin déner kebap varligini siirdiirerek diinyanin en popii-
ler hazir yemeklerinden biri olmustur.

4. Muhammed bin Mahmd Sirvani, 15. Yiizyil Osmanli Mutfagi, haz. Mustafa Argunsah ve Miijgan Cakir
(Istanbul, 2005).
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Osmanli dénemine ait bazi yemek gérenekleri de giintimtizde yasa-
maktadir. HAla cenaze térenlerinden sonra irmik helvasi ve lokma dagitilir;
aileler Muharrem aymin onunda asure, Ramazanda giillag yapar; seyyar
simitcilerin ve bozacilarin sesleri kent sokaklarinda hala ¢inlar. Kugkusuz
Osmanli yemek kiiltiirtine ait her sey ginimuzde kaybolmus degildir.
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1. BOLUM



KOKENLER:
ORTA ASYA’'DAN ANADOLU’YA

Osmanli Imparatorlugu, 1299’da ya da 1300'de bugiinkii Ttirkiye'nin ku-
zeybatisinda kurulan kiigtik bir beylik olarak tarih sahnesine ¢ikmistir. Ku-
rucusu Osman Bey, on Ugtinct ytizyilin ikinci yarisinda Anadolu Selguk-
lularindan bagimsizligint kazanan Tiirk ug beylerinden biriydi. Ytzyillar
boyunca fetihlerle Avrasya bozkirlarindan gecip batiya dogru gé¢ eden Orta
Asyal1 Tiirk boylarindan biri olan Selguklular, 6nce fran’1 fethetmis ve ar-
dindan 1071'de Malazgirt'te Bizanshlari yenerek Anadolu’ya girmistir.' {lk
baskenti iznik, sonra Konya olan Anadolu Selcuklu Devleti, 1242-1243'te 1l-
hanli Mogollar Anadolu’yu istila edip Sel¢uklu hiikimdarlarini kendilerine
baglayinca zayiflayarak beyliklere béltinmigtiir.

Osmanh Imparatorlugu birinci yiizyilinda Anadolu’da Bizanshlarin,
Tark beyliklerinin, flhanlilarin ve Memlaklarin elinde bulunan topraklari;
Trakya'da ve Balkanlar'da ise Bizans, Sirp ve Bulgar topraklarinmn bir kis-
mint ele gecirmistir. 1371'de Bizans imparatoru V. loannes Palaiologos, Sirp
ve Bulgar hitkiimdarlarla birlikte, I. Murad'in hakimiyeti altina girmistir.”
Sultan I. Bayezid'in Tiirk-Mogol htikiimdar1 Timur’a yenilmesi ve bunu ta-
kip eden i¢ savas yillar1 Osmanlilar1 yok olmanin esigine getirmistir.> Ancak
I. Mehmed, Osmanllar1 yeniden birlestirdikten sonra kaybedilen toprak-
lar geri alinmig ve imparatorluk yeniden genislemeye baglamistir. Istanbul,
Karadeniz'i Marmara ve Ege Denizi tizerinden Akdeniz’e baglayan bogazi
kontrol ettigi i¢in, stratejik bakimdan can alic1 bir hedefti. I. Bayezid, ken-
ti gec on dérdiincii yiizyilda kusatmis ve Sultan II. Mehmed, Istanbul'u
1453'te Bizanslilardan almug, Cenevizlilerin ve Venediklilerin elinde olan Ege

1. Caroline Finkel, Osman’s Dream: The Story of the Ottoman Empire, 1300-1923 (Londra, 2006), s. 3, 8 [Rilyadan
fmpamtorlug“a Osmanli: Osmanl fmpamtorlug“unun Oykﬁsﬁ, 1300-1923, cev. Ziilal Kilig, Istanbul, 2007]; Peter
B. Golden, “The Turks: A Historical Overview”, Turks: A Journey of a Thousand Years, 600-1600, haz. David
J. Roxburgh (Londra, 2005), s. 18-31.

2. Colin Imber, The Ottoman Empire, 1300-1481 (istanbul, 1990), s. 15-52; Finkel, Osman’s Dream, s. 12-2.

3. Finkel, Osman’s Dream, s. 28-33; Imber, Ottoman Empire, s. 52-73.
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adalarinin bir kismini da ele gegirmistir. On altinc1 ytzyilda, I. Selim ve oglu
I. Stileyman donemlerinde imparatorluk Suriye, Misir, Anadolu'nun buytk
bir boliimii, Balkanlar, Macaristan, Irak ve Yemen'i kapsayan en genis sinir-
larina ulagmustir. Geg on yedinci ytizyildan itibaren Osmanlilar toprak kay-
betmeye baglamigstir; Macaristan'da ve Erdel’de baslayan toprak kayiplarini,
on sekizinci ytizyllda Karadeniz'in kuzeyindeki ve Gtiney Kafkasya'daki top-
raklarin, on dokuzuncu ytzyilda Kuzey Balkanlar'in, Cezayir'in ve Yuna-
nistan'mn ve yirminci ytizyilin ilk ¢eyreginde bugiinkii Turkiye'yi olusturan
Dogu Trakya ve Anadolu disinda kalan biittin topraklarin kaybi izlemigtir.

Tarihteki ilk uygarliklar Neolitik dénemde meydana gelen énemli
degisimler sayesinde ortaya ¢ikmugtir. Tarimin gelismesi; tahil fazlasi Gre-
timine, gli¢lii bireylerin gida arzini kontrol etmelerine ve toprag ele gegir-
melerine, egemen bir sinifin, kent devletlerinin ve sonunda imparatorluk-
larin ortaya ¢ikmasina yol agmistir. Bu uygarliklarin saray mutfaklari da bu
dogrultuda devletlerin gii¢ gostergelerinden biri haline gelmistir. Kékenleri
Orta Asya, Iran, Ortadogu ve Anadolu’ya dayanan Osmanli mutfagi, im-
paratorluk genisledik¢e baska mutfak kultiirleriyle de etkilesim halinde ge-
lismistir. Osmanl Imparatorlugu icin litks saray mutfagi, kendi tebaasini
ve komsu devletleri zenginligiyle ve kudretiyle etkilemenin bir yoluydu. Bu
acidan Osmanli mutfagi, tarih boyunca Anadolu ve Bat1 Asya'da hitkiim
stiren giicli devletlerin izinden gidiyordu.

Tarimin gelistigi bu dénemde ortaya ¢ikan dévme bugdayla yapilan
yemekler, Osmanli déneminde hala varligim siirdiirmekteydi. lk ciftciler
i¢in hayatta kalmak, topraga ekilen tohumun yesermesine bagliydi ve inang
sistemleri de bereket odakliydi. Haglanmig bugdayin kutsal anlami binlerce
yil varligini stirdtrmiis, Hiristiyan ve Musliiman bayramlariyla bitiinles-
mistir. Ortodoks Hiristiyanlar Paskalya, Ton Psihon ( Oliiler Giinii) ve Mer-
yem'in G6ge Cikisticin ceviz, kurutulmugs meyve, baharat ve seker kapli has-
lanmis bugdaydan olusan koliva; Ermeniler, Noel'de ve yeni yilda anusabur
denen bakliyatsiz bir tir asure; Musltimanlar ise Muharrem ayinin onunda
bakliyat, kuruyemis ve bugdayla yapilan asure; ayrica imparatorlugun her
kosesinde, her inangtan insan kutlamalarda, ézellikle dugiinlerde kegkek ya
da herise denen etli bugday yemegi yerlerdi.*

4. Aylin Oney Tan, “Be Merry, Around a Wheat Berry! The Significance of Wheat in Anatolian Rituals and
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