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A. Degisimin Merkezinde Seckin Osmanli Mutfagi

Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul

ve Osmanl Saray Muttak Kaltura

Ozge Samanct®

(//

Uzun bir tarihsel siire¢ icinde farkli kiltiirel unsurlar
ile yogrularak olugan ve geligen seckin Osmanl mut-
fagi, imparatorlugun son doéneminde ¢ok katmanh
ve zengin bir tablo ile kargimiza c¢ikar. 19. yiizyilda
Osmanh saray mutfak kiiltiirii veya Istanbul mutfak
kilttra, klasik donem Osmanh mutfagiyla hem birgok
ortak yon tagir hem de farkhliklar sergiler. Ashnda
onceki dénemlere bakmaksizin bile sadece 19. ylzyl,
seckin Osmanl mutfag: icin kendi i¢ginde degigimlerin
yasandigi bir dénemdir. Mutfakta kullanilan malzeme-
ler yiizyil boyunca farkhlagir, ytizyil sonunda mutfakta
yeni tekniklerin uygulanmaya baslandig1 goriilir, sofra
adab1 ve diizeni degismeye baglar. Tim bu degigimle-
rin birden fazla sebebi vardir: Birincisi, 18. yuizyil son-
laridan itibaren Istanbul mutfagina girmeye baslayan
domates, fasulye gibi Amerikan menseli gida madde-
lerinin artik tanmmaya baglanmasi ve damak tadma
uyarlanmasidir. Bir digeri Istanbul’un, 6zellikle yiizyi-
lin ikinci yarisinda Avrupa ile artan ticari ve ekonomik
baglaridir ki bu, kente gelen gida malzemelerinin
niteligini ¢esitlendirmigtir. Degigimin bir bagka ve en
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o6nemli itici giict ise Tanzimat déneminden itibaren
Avrupa’ya ait baz kiltiirel kaliplarm Osmanl seckin
gevrelerinde yavag yavag taninmaya ve kabul edilmeye

baglanmasidir.

Bu makalede 19. yizyillda Osmanl saray ve saray
cevresinde olusmus olan yemek kiltiirii, mutfaklarin
yapist ve personeli, gida maddeleri ve yemek ¢esit-
leri  baghklariyla ele alinacaktir Bahsedilen konu
basliklar1 cergevesinde bilgiler sunulurken, 19. ylzyil
Osmanh mutfagr onceki yuzyillara kiyasla nasildi ve
ayn1 zamanda incelenen doénem boyunca farkhlag-
mig muiyd: sorulari cevaplanacaktir Calismada esas
olarak Osmanli Saray mutfagi ele alinmugtir fakat
aym zamanda 19. yiizyil Istanbul’unda olugmus olan
mutfak kiltiri de aydinlatilmaya ¢ahgilmaktadir. Bu
makalede kullanilan kaynaklar esas olarak Osmanh
saray mutfaklarina ait muhasebe defterleri ve 19. yiiz-
yilda Istanbul’da yayinlanmis olan Arap harfli Tiirkge

yemek kitaplarindan olugmustur.!

1 Bu galiyma esas olarak “19. Yiizyil Istanbul Yemek Kiltiirii: Beslenme, Mutfak
ve Sofra Adab1 (La culture culinaire d’Istanbul au 19e siécle: I'alimentation, la
cuisine et les maniéres de table” baghklh EHESS (Ecole des Hautes Etudes en
Sciences Sociales, Paris) te tamamlamakta oldugum doktora tezi galiymasina
dayanmaktadir.
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Sarayda
karsilama

Sultan Abdiilaziz’in
Dolmabahge
Sarayi’min ana
kapisinda kargilanige
(Llllustration:
Journal universel,
Tome: LXVII,

Paris 1876; Cogkun
Vilmaz Argivi).

Mutfaklar ve Ascilar

Osmanl saray mutfaklar gerek mekansal 6rgiitlenme-
si ve gerekse detayh personel organizasyonu yapist ile
Istanbul’daki konak mutfaklar ve siradan hane mut-
faklarndan ayrihr. Saray mutfaklarim her giin binin
ustiinde kisiye yemek saglayan dev yemek fabrikalari-
na benzetebiliriz. 19. yiizyllda Osmanh hanedanhigina
ev sahipligi yapmug olan sirasiyla Besiktas Sahil Saray:
(veya Eski Ciragan Sarayi), daha sonra Besiktag Saray
yerine yapilan Dolmabahce Saray: ve Yildiz Sarayi
mutfaklar1 Topkap: sarayimndaki mutfak yapisiyla ben-
zerlik gostermektedir. Sultan II. Mahmut'un 1809
yilindan 1839 yilina kadar, Sultan Abdilmecit'in ise
1853 yilina kadar ikamet ettigi Besiktag veya Ciragan
Sarayr'nda mutfaklar birka¢ bélimden olusuyordu.
Genel mutfaklar haricinde sultan igin hazirlanan
yemekler ayri bir birimde kughane-yi hiimayun veya
matbah-1 has olarak adlandirlan mutfakta hazirlanir-
ken hareme ve saray bandosuna (muzika-y: hiimayuna)
hizmet eden mutfaklar da ayriydi. Sarayda ayrica
bir firm, bir helvahane ve kilerler bulunuyordu. Ayni

zamanda saray mutfaklar1 kendi iclerinde de ocak adi

verilen birimlere ayrilirdi ve her ocak farkl bir birime
hizmet verirdi: Sehzade ocagi, hazinedar aga ocagi,
kethiida kadin ocagi, ustalar ocagi, seferli kethiidas:

ocagl, kilar-1 Enderun-1 hiimayun agavati ocag: gibi. 2

1856 yilinda ingas1 tamamlanan Dolmabahce
Sarayr'ndaki mutfaklar da birkag bolimden olusu-
yordu. Hareme ve saraydaki gorevlilere hizmet eden
mutfaklar (matbah-1 amire) harem bolimiine Ag Kapist
ile baglanan, Besiktas yoniine dogru saraym son yapi-
sinda yer aliyordu. Kendi i¢inde avlulu klasik bir iglev-
sel kiilliye olan bu yapida, saray halkina yemek yapilir
ve tabla usulityle yemekler dairelere agalar tarafindan
tagmirdi. Bir avlu gevresinde kubbeli ve kemerli ocak
béliimleriyle Dolmabahce Sarayr mutfaklar1 Topkap:
Sarayr mutfaklarinin kiicik boyutlu benzerleriydi.
Sarayin birun boliimlerini olusturan Bayildim Bahgesi
tarafinda da mutfaklara bagh tiretim yapilar1 bulunu-
yordu. Kushane-yi hiimayun, sehzadelere ait mutfak-
lar, firinlar, kilerler, bir degirmen ve tatlihane burada
bulunuyordu. Ayrica matbah-1 amireden bagimsiz

olarak sarayda sultan ve valide sultana hizmet eden 1ki

2 Bagbakanhk Osmanh Argivi. BOA, DBSM, no.11700 (1247-1248/ 1831-1833)



ayrt mutfak da Has mutfak adiyla Harem ve Selamlik

biinyesi i¢inde bulunurdu. *

Sultan II. Abdiilhamit déneminde (1876 -1908) saray-1
hiimayun olarak kullanilan Yildiz Sarayi’nda mutfak-
lar mabeyn-1 hiimayun ve harem binalarinin gerisin-
de, ambar ve silahhane arasimnda bulunuyordu. Ayrica
saray biinyesi icinde mutfaklara hizmet eden tavukluk,
guvercinlik, baglar, meyve bahgesi, limonluk ve bir
de yogurthane vardi. 12 bin kiginin yagadig1 s6ylenen
Yildiz Sarayr’'nda her giin yiizlerce kap yemek pistyor-
du. Sultanin mutfagy (matbah-1 hassi’l-hass) ve harem
mutfags diginda, genel olarak mutfaklar hizmet ettik-
leri kisilere gore schzadeler mutfag, silahgoran ocag,
dagistan ocagi, Sultan Abdiilaziz’in haremine ayrilan
ocak (hakan-v merhum harem-1 hiimayun ocagr), muzika-y
hiimayun mutfagl, kayikcillar mutfag, saray ahirlan
mutfagr olarak ayrilmigti. Ayrica mutfaklar kendi
iclerinde de biyik ocak, yeni duzen ocag (tertib-i
cedid ocag), borek ocagy, tathi ocagi, perhiz ocagr gibi
uzmanhk alanlarma gore ayrilmigti. Bu mutfaklara
bagh olarak caligan ¢ok sayida gorevli bulunuyordu.
Ornegin 1882 yihna ait bir maag defterine gore Yildiz
Sarayr mutfaklarina bagh caliganlarin sayist 907 kist
idi. Bunlarin icinde gida malzemelerinin tedarikini
ve dagiimim saglamakla gorevli olanlar, asgilar ve
tablakarlar bulunmaktaydi. Midir, miidir muavi-
ni, bagkatip, harem matbahi katibi, tablakar katibi,
katipler, kilerci, ekmekei bagt, iki vekilhargtan olugan
Matbah-1 Amire Idare kalemi mutfaklarin ve perso-
nelin organizasyonu, gidalarin ve yemeklerin dagitim
ve mutfak harcamalarinin hesaplarindan sorumluydu.
Erzak ambar1 ayr1 bir midir tarafindan idare edili-
yordu. Ayrica saray mutfaklarina bagh olarak calisan
gida mallarm tagimakla gorevli hamallar, kayikcilar,
sakalar, odun tagtyan hamallar, kalaycilar, malzemeleri
tartan kantarcilar da bulunmaktaydi. Matbah-1 Amire
ve harem-1 hiimayun mutfagr vekilharclar kilerden
saray mutfaklarina malzemelerin dagiuilmasim orga-
nize eder ayrica mutfakta yemeklerin, tathlarin, serbet
ve hosaflarin yapimina nezaret ederdi. Katipler, erzak
kilercisi ve eksi kilercist vekilharglara yardim ederdi.
Mutfakta yemekleri pisirmekle sorumlu olan kigiler

3 Esemenli, Deniz. Osmank Saray: ve Dolmabahge, Homer Kitabevi, Istanbul, 2002,
s. 124, 216-217.

Tablakar
(Mouradgea
d’Ohsson, Tableau
général de L’Empire
Othoman, II, Paris
1790; Cogkun
Yilmaz Arsivi).

ascilar, kalfalar ve asg1 neferlerinden olusuyordu.
Ayrica mutfakta caligan aggilar, uzmanhk alanlarima
gore kebapg, pilavelr, borekel, perhizei, hosafer, tat-
lici, hamurcu olarak ayriliyordu. Saray firinlarinda
cahsanlar kendi iclerinde hamurcu, pisirici, ekmekgi,
firn hademesi olarak ayrilirdi. Sultan’in mutfaginda
cahisan asgilar asgibagi, ikinci aggibagi, kebapci bag,
tathcr bagi, borekei bagi, balik¢t bast, perhizei bas,
refikleri ve neferlerinden olugurdu. II. Abdilhamit
déneminde balik¢t bagt sadece sultamin mutfaginda
gorev yapryordu. Sultan II. Mahmut déneminden
beri sarayda bir balik mutfagi ve balik yemeklerinden
sorumlu bir ag¢inin bulunmasi 6nceki yiizyillara gore
bir yenilikti. Ayrica 19. yiizyillda saray mutfaklarinda
cahsan agcilarin uzmanhklarina gére ayri ocaklarda
calismast da klasik dénem saray mutfak tegkilatina
kiyasla bir farkhlik olustururdu. Diger bir yenilik de
19. yuzyilin sonlarinda, saray mutfaklarinda gorevli
bir tercliman c¢ahgiyor olmasiydi. * Bu terciimanlar,
buytk bir olasilikla, 19. ylizyihn ikinci yarisindan iti-

baren yabanci devlet ileri gelenleri Osmanl sarayini

4 BOA. YPRK. HH., no. 12/13 (1300/ 1884-1885)
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ziyarete geldiginde onlar i¢in hazirlanan Fransiz usuli
ziyafetlerin hazirlanmasinda calisan yabanc: agcilara
refakat etmek icin bulunuyorlardi® Saray mutfakla-
rinda pisen yemekler tablakar adi verilen hizmetliler
tarafindan dairelere tagimirdi. Her daireye hizmet
eden tablakarlar ayriydi. 1884—-1885 yilinda saray-
da 363 tablakar cahsmaktaydi. Tablakarlar ayrica
yemekleri Yildiz Sarayi’'ndan Dolmabahge ve Feriye
Saraylarma da tagirdi. Ayrica artan yemeklerin tab-
lakarlar tarafindan Begiktag semtinde uygun fiyatlarla
satildign da bilinmektedir. 1908 yihna kadar sarayda
tablalar tizerinde yemeklerin dagitimi devam etmigtir.
II. Megrutiyetin ilaninin ardindan saray gérevlileri ve
katipler igin yemekhanede yemek verilmesi uygulama-

sina baglanmigtir.®

5 Samanci, Ozge. Fransiz Uslubunda Osmanh Ziyafetleri: 1914-1918 Yillar:
Arasinda Diizenlenen On Dért Ziyafet Méniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine
Inceleme.” Yemek ve Kiiltiir; 1stanbul: Ciya Yaymlari, no. 8, s. 48-62, 2007.

6 Lutf Simavi (Basmabeynci Lutfi Bey), Osmanh Sarayimn Son Giinler,, Hiirriyet
Yaymlar, 5.42-43.

Istanbul’da ekabir, rical ve kibarin ve devlet ileri gelen-
lerinin oturdugu konaklarda bulunan mutfaklar saray
mutfaklarmin kiigtik bir modeli seklindeydi. Mutfaklar
konagin kargisinda ayri bir yerde bulunurdu. Ascibas,
kilerci bas1 ve vekilhar¢ yonetiminde hamurcu, kus-
haneci, pilavel, kebapgi, sebzeci, bulagikel, ocakel
mutfakta caligirdi. Tablakar ya da ayvazlar yemeklerin
dagiimindan sorumluydu. Kigtik bir mutfak ayrica
harem dairesi iginde yer alirdi. 19. yiizyll sonlarin-
da, Osmanl sarayinda oldugu gibi, Avrupa usuli
mutfagm Istanbul’'un seckin gevrelerinde yavag yavas
taninmaya baglamasiyla zengin konaklarinda ayrica
yabanci Frenk ascilarinin da ¢aliymaya basladig bilin-
mektedir. Clogunlukla bahce icinde yer alan siradan
Istanbul hanelerinde mutfak zeminde bulunurdu. Bu
tip hanelerde yemeklerin hazirlanmasimdan sorumlu
olan kisi evin hanim ya da geliniydi. Onceki ytizyil-
lardaki gibi 19. yiizyilda da Istanbul’da yemek iiretimi
ve satigtyla ilgili ¢ok sayida esnaf bulunuyordu: Sttci,
muhallebici, borekei, giillagel, bakkal, sebzeci, helvacy,
tursucu, kahveci, manav, kasap, iskembe corbacisi,
yemisci, sekerci, sucu, kebapgi, tavukqu, yumurtaci,
pacact, lokmaci, firinci, simitci, bozaci, salepci, ayak

kahvecisi gibi.

Gida Maddeleri

19. yiizyilda Osmanl sarayr mutfaklarinda kullanilan
gida maddelerinin niteligini bu déneme ait matbah-1
amire defterleri yani mutfak muhasebe defterleri
aracihigr ile 6grenebilmekteyiz. Bu defterlerde bir ay
boyunca ya da daha uzun bir siirede mutfaklara
verilmig olan erzak miktarlar1 kaydedilmigtir. Bu bil-
gilere gore saray mutfaklarinda hangi yiyeceklerin ve
mevsimlere gore hangi sebze, meyvelerin tiiketildigini,
yemeklerde hangi yag cinsinin kullamildigini, yemekle-
rin hazirlanmasinda en ¢ok kirmizi et mi yoksa kiimes
hayvanlar1 ve baliklarm mi kullanildigini gérmek
mimkiindir’” Osmanh saraylarina gida alimi yapilir-
ken en g¢ok dikkat edilen nokta yiyecek maddelerinin
en iyi cinslerinin saglanmasma gdsterilen 6zendi.

Imparatorlugun tasra ve eyaletlerinden sarayin kulla-

7 Samanci, Ozge. “19. Yiizyilda Osmanh Saray Mutfagi” Yemek ve Kiiltii say1 4,
Istanbul: Cliya Yaymlari, 2006, s. 37- 59. “19. Yiizyilin Birinci Yarisinda Osmanlt
Elitinin Yeme-Igme Aliskanhklart” Sofiamez Nui; Hanemiz Mamur (haz). Suraiya Fa-
roghi. Christoph Neumann, Istanbul: Kitapyaymnevi, 2006, s. 185-209.



mmina yonelik piring, baharat, meyve gibi baz1 gida
maddeleri uzak mesafelerden getirtiliyordu. Ayrica
Istanbul, imparatorlugun ticari merkezlerinden biri
olma niteligi ve bagkent olma ayricaligi ile zengin gida
cesitliligi ve siirekliligine sahipti ve Osmanh saray mut-
faklarma kullanilacak malzemeleri saghyordu. Bunun
yaninda Osmanl saraylarina ait bahcelerden sebze
ve meyve, mandiralarindan tereyagi, siit ve yogurt
saray mutfaklarma verilen gidalar arasindaydi. 19.
yiizyilda Osmanh saray mutfaklarinda kullanilan gida
maddeleri su baghklar altinda siniflandirilabilinir:
koyun ve kuzu eti, kiimes ve av hayvanlari, baliklar,
tahillar, siit ve siit irtinleri, kuru baklagiller, kat1 ve siv1
yaglar, seker ve bal, baharatlar, kuru ve yas meyveler,

sebzeler.

19. yiizyilda sarayda en ¢ok tercih edilen ve tiketilen
yiyecekler arasinda koyun eti, piring, un ve sadeyag
bulunuyordu. Koyun etinin yam sira kelle, paga, ciger,

iskembe ve bumbar gibi sakatat tiirleri de mutfakta

kullanilan malzemeler arasindaydi. Kuzu eti sadece
kuzu mevsiminde yani ruz-1 hizirdan ruz-1 kasima kadar
tiketilirdi. Ve koyun etine gore daha likstii. Dana eti
tiketimi Osmanl saray mutfaginda hemen hemen hig
yoktu. Sigir eti ise sadece pastirma ve sucuk yapiminda
kullanilirdi. Dana etinin file, sy filetosu, dana butu ve
pirzolast olarak daha ¢ok yabanci misafirlere sunulacak
olan alafranga yemeklerin hazirlanmas: i¢in 1880’l
yillardan itibaren saray mutfaklarina alindigi goriil-
mekteydi. Saray mutfaklarina verilen erzak arasinda
tavuk ve pili¢ diizenli olarak bulunuyordu. 18. ytizyil-
dan itibaren Osmanl saray mutfagina giren Amerika
mengseli hindi (favuk-1 hindi) 19. yiizyillda az miktarda
titketiliyordu. Hindi bulunabildigi takdirde, 6ncelikle
ileri gelenlerin yani sultanin ve haremin mutfaklar
i¢cin temin edilirdi. Daha 6nceki donemlerin aksine
sarayda 19. ylizyilda giivercin tiiketimi yaygin degildi.
19. ylzyiin ik yarisina ait mutfak defterlerinde av
hayvanlar pek fazla yer almadigindan dolay1 sarayda
av etleri tiketimi hakkinda ¢ok net bilgi edinileme-

Corekci, hamal
ve sekerci
Soldan saga

gonekgr, surk
hamallar ve sekerci
(L’[llustration:
Journal universel,
Tome: XXIII, Paris
1854; Cogkun
Yilmaz Argivr)
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Elci Ziyafeti
Divan-
Hiimayun'da elgt
ziyafeli; 1788 (M.
J- M. Jouannin-
Fules Van Gaver,;
Turquie, Paris
1840; Cogkun
Yilmaz Argivi).

mektedir. Fakat yiizyill sonlarmma dogru, daha geg

tarihli belgelerde Yildiz Sarayr mutfaklarina, 6zellikle
sultana ait mutfak i¢in hindi, tavuk, pili¢ gibi kiimes
hayvanlarinin yami sira ordek, kaz, bildircin gibi av

etlerinin de alindig1 gériilmektedir.

Osmanli Saray mutfaginda 6nceki dénemlere kiyasla
19. yuzyilda gerceklesen yeniliklerden bir tanesi balik
tiketimiydi. Osmanl saray mutfaklarina ait muhasebe
kayitlarina gore, 1471 yilinda Fatih Sultan Mehmet’in
mutfag i¢in alman gida malzemelerinin yer aldig
belgelerde kurutulmug balik, havyar, balik yumurtasi,
yilan baligi ve morina balig1 bizzat sultanin mutfag:
icin alman yiyecekler arasinda yer aliyordu.® Fakat
bu listelerde Bogaz'in envai balik tiirleri yer almiyor-
du. 1450-1650 yillar1 arast saray mutfak muhasebe
kayitlarim inceleyerek énemli bir ¢alisma yapmg olan
Arif Bilgin’in bulgularina gére balik Osmanl saraymna
duizenli ve ¢ok olarak alinan gida maddeleri arasinda
hichir zaman yer almamugti. Mutfak defterlerinde
¢ogu zaman miktar ve cins verilmeyerek sadece bahk

alimi i¢in 6denen para kaydedilmisti. Bu déneme ait

8 Barkan, Omer Liitfii. Belgeler; cilt. IX, no. 13, Ankara: TTK, 1979, s. 238-240.

belgelere gore, saray mutfaklarma tath su balig olan
sazan ve kurutulmug balk diginda alinan balk ve
deniz trtnleri bulunmamaktaydi. Ya da alinan balik
cinsleri, tipki 19. ylizyihn ortalarina kadar oldugu
gibi, sadece “baha-yi semek” yani balik alimi olarak
kaydedildigi i¢in bilinmemekteydi.’ 18. ylizyil Osmanh
saray mutfak kiltiiri hakkinda tayinat listelerinden
yararlanarak onemli bir ¢aligmaya imza atmig olan
Tilay Artan’in bulgularina gére balik, Topkapi saray:
mutfaklarindan tayinat alan saray ve konaklara stirekli
olarak gonderilen gida maddeleri arasinda yer almu-
yordu. Fakat belgelere gore, cesitli baliklar -palamut
hari¢-, cins belirtilmeden saray ve konak kilerlerinde
bulunan yiyecekler arasinda yer almaktaydi.'” Osmanl
sarayl mutfak muhasebe kayitlarina gére, 19. yiizyilda,
onceki dénemlere nazaran, sarayda daha fazla balik,
havyar ve balik yumurtas: tiiketiliyordu. Ozellikle
lakerda, havyar, balik yumurtast ve ¢iroz sarayda
siklikla tiiketilen lezzetler arasinda yer almaktaydi.
Balik yumurtast ve Azak havyar1 Ramazan aym-
da da iftariyelik olarak sunulan yiyecekler arasinda
bulunmaktaydi. 19. yiizyilin sonlarma kadar saray
mutfak defterlerinde, gogunlukla ¢esitli balik tiirlerinin
(semek-1 miitenevvia) satin alindigini gosteren kayitlar
bulunmaktaydi. Ayrica sultanin mutfag: igin sardalye,
mersin baligi, torik ve mercan bahgi alindigini gos-
teren kayitlar da mevcuttu. 1870’li yillardan itibaren
ise saray mutfaklarina ait muhasebe kayitlarindan
ogrendigimize gore, Ozellikle sultanin mutfag igin
daha fazla gesit balik alinmaya baglanmigti. Sultan II.
Abdiillhamit dénemine ait bu kayitlarda kalkan balig:,
altiparmak bahgy, lifer, kefal, kaya baligi, levrek, pisi
balig1, barbunya, mezgit, uskumru, kirlangig, mercan
sultanin mutfagina giren balik tirleri arasinda yer
almaktaydi. Saray mutfaginda istiridye ve midye gibi
kabuklu deniz hayvanlari genel olarak tiiketilmemek-
teydi. Ancak yabanc davetliler i¢in diizenlenecek
olan ziyafetlerde kullanilmak tizere 1stakoz gibi deniz

trinleri alintyordu."

9 Bilgin, Arif. Osmank Saray Mutfagy, Istanbul: Kitabevi, 2004, 5.196-197

10 Artan, Tilay. “Aspects of the Ottoman Elite’s Food Consumption: Looking
for “Staples”, “Luxuries” and “Delicacies” in a Changing Century” in Consumption
Studies and the History of the Otoman Empire 1550-1922, / ed. Donald Quataert, New
York: State University of New York Pres, 2000, s. 142

11 Samanci, Ozge. “Sultan II. Abdiilhamit’in Sofrasinda Baliklar” Yemek ve Kiiltiir;
say1 11, Istanbul: Giya Yaymlari, s.150-154.



Bugday 19. ylizyil saray mutfaginda en ¢ok tiiketilen
tahil cinsiydi. Bugdaydan elde edilen un bugiin de
oldugu gibi ekmek yapiminda kullaniliyordu. Ayrica
Osmanl mutfaginin énemli bir pargasim olusturan
hamur iglerinin de temel malzemesiydi. Ekmekler
kullanmilan unun kalitesine ve mengeine gore farklihik
gosterirdi. Alinan mubhtelif un ¢esitleri geldikleri yere
gore su sekildeydi: Dakik-i Asitane (Istanbul unu), dakik-1
Beykoz ve dakik-t Rus. Ayrica, s6z konusu unun kalitesi
en kaliteli un (dakik-i hass), orta kaliteli un (dakik-i hass
orta) gibi standart ibarelerle bildiriliyordu. Ekmek
¢ogunlukla saray firmlarinda yapihiyordu, fakat tica-
r1 kurumlardan alindigr da oluyordu. En iyi ekmek
¢esidi en kaliteli beyaz ve saf undan yapilaniydi (nan-:
hassii’l-hass). Belgelerde adi gegen diger ekmek cesitleri
arasmnda Osmanli bireyinin giindelik ekmegi olan
(nan-1 aziz), orta kaliteli has ekmek (ran-t hass orta),
vasat ekmek (nan-1 adi), yass1 beyaz ekmek (fodula), uzun

iyl beyaz ekmek (firancala), yutka ekmegi ve kepekli
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undan somun bulunuyordu. Belirttigimiz un tiirleri-
nin diginda, kadayif icin de 6zel bir un kullantyordu
(dakik-i kadayif). Saray mutfaginda bulgur az miktarda
tiketiliyordu.

19. ylizyilda, Osmanl sarayinda, bugday kadar ragbet
goren ikinci tahil cinsi piringti (erz). Piring en basta
saray sofralarimin bagyemegi olan pilav (dane) yapi-
minda kullaniliyordu. Saraya 6zellikle Misir’dan gelen
piring ahmmaktaydi. Onceki yiizyillardan farkli olarak
19. yiizyllda Osmanh saray mutfaklarinda diizenli
olarak tiiketilen bir baska tahil cinsi Viyana arpasiydi
(arpa-y beg). Agirhkh olarak tath yapiminda kullanilan
nigasta ve irmik de saray mutfaklarinda kullanilan
malzemeler arasinda yer aliyordu. Nigastayla yapilan
ince yufkalardan olusan giilla¢ bugiin de oldugu gibi
ozellikle Ramazan ayinda diizenli olarak mutfaklara
verilen erzak arasinda yer almaktaydi. Bugdaydan
yapilan bagka bir iiriin ise birkac gesitte yapilan geh-
riyeler idi: Has sehriye, sar1 sehriye, beyaz sehriye,

B il i g bron

Kahve ikrami
Hatice Sultan
Sarayi’nda kahve
tkramu (Cogkun
Yilmaz Argivi).




Simit saticilari
(Cogkun Yilmaz
Arsivy).

Istanbul sehriyesi ve makarnalik sehriye gibi. Makarna

(makaronya) 19. yizyll Osmanh mutfaginda bir yeni-
likti. Mercimek, nohut, kuru bakla ve kuru fasulye
dénemin mutfak kiltiiriinde yer alan kuru baklagiller
gesitleriydi. Amerika menseli kuru fasulye 19. ylizyil-
dan itibaren saray mutfak defterlerinde yer alan yeni

bir gidaydi.

Stut, yogurt ve tereyagi 19. yuzyill Osmanh saray
mutfaginda tiiketilen temel yiyecekler arasinda yer
almaktaydi. Orta Asya Tirk mutfak geleneginin bir
uzantist olarak yogurt tiiketimi 19. yiizyilda Osmanlh
halk ve saray mutfak kiltiirtinde yaygindi. Sit, yogurt
ve siit iirtinleri (Uskiidar ve Eyiip tereyagi ve yogurdu)
Istanbul pazarmdan satin ahniyordu. Ayrica yiizyil
sonlarinda Yildiz Saray1 biinyesinde bir mandira bulu-
nuyordu. Burada Hollanda ve Misir ineklerinden elde
edilen siit ile yogurt, tereyagi ve peynir yapiliyor ve bu
gidalar sultan, valide sultan ve diger saray erkanina
riitbelerine gore dagitihyordu. Ozellikle manda siitiin-
den elde edilen kaymak da sarayda tiiketilen gidalar
arasindaydi. Salamura (beyaz peynir), kasar, kaskaval,

Arnavut ve tulum peynirleri mutfaklara alinan peynir

tiirleriydi. Ozellikle geg tarihli belgelerde az da olsa
saray mutfaklarina Felemenk peyniri, parmezan peyniri
gibi ithal peynirlerin de alindigi tespit edilmektedir.
19. yuzyil Osmanli saray mutfaginda daha o6nceki
dénemlerde oldugu gibi yemeklerde kullamlan bas-
lica yag cinsi tereyag ve tereyaginin kaynatilarak ve
tuzlanarak yapilmasiyla elde edilen sadeyagd (revgan-:
sade ). Dénemin yemek kitaplarma gore sadeyag yapi-
minda bazen az miktarda i¢ yag: veya kuyruk yag: da
kullaniliyordu. Zeytinyagy titkketimi tereyagina kiyasla
Osmanl saray mutfaginda ¢ok azdi. Mutfakta kulla-
nilan diger yag cesitleri ise daha az olmak kaydiyla
bobrek yag (revgan-1 gervis) ve kuyruk yagrydi.

Tath ve sekerli yiyecekler Osmanh saray mutfak kulti-
riniin her zaman 6nemli bir pargasini olugturmustur.
Seker ve bal sadece tatli yapiminda degil serbet, hosaf
gibi igecekler ve bazi yemeklerde de kullanilmaktayda.
Seker tath yapiminda kullanilan liks ve pahalt bir mal-
zemeydi. Dolayistyla zenginlerin tiketimi ile simirliyda.
Bal, pekmez ve kuru meyveler 6zellikle halk mutfa-
ginda tath yapiminda kullanilan tatlandiricilardi. 19.

yuzyll Osmanli saray mutfaginda biiyik miktarlarda



seker kullanilmaktaydi. Saray mutfaklar1 ve helvaha-
nesine alinan seker iki gesitti: toz seker (seker-i gubar) ve
kelle sekeri (seker-i minar). 19. yizyillda Osmanh saray
mutfaklarinda Eflak’tan getirtilen tuz (fuz-1 Eflak), kaya
tuzu, gol tuzu kullamlmaktaydi. Karabiber, tarcin,
karanfil, kakule, sakiz, kimyon, safran, kirmizibiber,
yenibahar, sumak, cevz-i hindi, kekik ve ylzyl sonuna
dogru vanilya mutfak defterlerinde adi gecen baharat
tirleriydi. Bu baharatlar arasmda yer alan Amerika
kokenli kirmizibiber, vanilya ve yenibahar 19. ylizyil
Osmanh saray mutfag icin bir yenilikti. Daha énceki
dénemlerde bu baharatlarin almu gorilmemektedir.
Mutfakta kullanilan diger tatlandiric1 ve dogal katk
maddeleri arasinda gil suyu, portakal ¢icegi suyu,
limon suyu, koruk, sirke, jelatin (baltk-1 dutkal), sekerci-

boyasi ve kirmiz bulunuyordu.

Kuru ve yas meyveler 19. yizyill Osmanl saray
mutfaginda bol miktarda tiketiliyordu. Badem, Sam
fistig1, cam fistig1, findik, ceviz, kestane ve kuru tiziim
cesitleri (iiziim-t miirg veya diziim-1 kug, ¢ekirdeksiz tiztim
ve Razaki), kuru kayisi, kuru erik, kuru incir, armut
kurusu ve vigne kurusu malzeme listelerinde adi gegen
kuru yemislerdir. Ozellikle hosaf ve serbetlerin yapi-
minda hem taze hem de kuru meyve kullaniliyordu.
Sarayda cok cesitli sayida taze meyve tiketilirdi.
Muhasebe listelerinde ayni meyvenin birden fazla
¢esidinin mutfaklara saglandign kaydedilmigtir. Limon,
tath limon, portakal, turung, mandalina, agag kavunu,
elma, Arnavut elmasi, Amasya elmasi, misket elmasi,
tath nar, ekgi nar, armut, Ak¢a armudu, Mustafa bey
armudu, Bozdogan armudu, Inebolu armudu, ayva,
ekmek ayvasi, Besme ayvasi, Rumeli cevizi, erik,
Serfice erigi, bardak erigi, torba erigi, miirdim erigi,
yesil erik, can erigi, hurma, Razaki tizimi, Frenk
lzimi, ¢avug tzumi, ¢ekirdeksiz iztim, siyah Gizim,
visne, zerdali, geftali, kiraz, kavun, Manisa kavunu,
cilek, cagla badem, taze findik, Sam kayisisi, Acem
kayisisi, karpuz, kizilcik ve incir Osmanl saray mut-
faklarinda tiiketilen meyveler arasinda bulunuyordu.
Bu meyveler arasinda portakal Osmanh sarayinda ve
Istanbul’da 18. yiizyildan itibaren taninmaya baglanan
bir meyveydi. Mandalina ise 19. yiizyihn sonunda
Osmanh mutfagina girmisti. Muz ve ananas gibi

sicak iklim meyveleri saraya ait mutfak listelerinde 19.

yiizyillda yer almiyordu. Ancak ananasin 19. yiizyillin
sonlarina ait Osmanlica yemek kitaplarinda yer almas:
bu meyvenin seckin Istanbul mutfaginda bilindigini

gostermektedir.

Meyveler gibi sebzeler de Osmanli mutfaginda ¢ok
miktarda tiiketilen gidalar arasinda bulunuyordu.
Sebze, salata ve meyve gibi uriinler saray mutfaklarina
hem Istanbul pazarlarindan hem de Bogaz ve Halig
kiyilarinda yer alan Feriye, Ortakdy ve Aynalikavak
gibi has bahcelerden temin ediliyordu. Saray mut-
faklarinda bahar ve yaz mevsiminde patlican, asma
kabagi, sakiz kabagi, enginar, salatalik, bamya, bakla,
fasulye, cali fasulyesi, semizotu, yesil ve kirmizibiber,
yesil ve kirmizi domates alinirken yaz sonuna dogru
lahana, havug, kereviz, 1spanak, pirasa gibi kig sebzele-
r1 almmaya baglanirdi. Sonbahar ve kig mevsimlerinde
diger tiiketilen sebze ¢esitleri arasinda turp, karnaba-
har, salgam, kereviz, yer elmasi, bal kabagi, 1spanak
bulunuyordu. Ayrica Osmanh saray mutfaklarinda kig
aylarinda da patlican, yesil fasulye, kabak ve domates
gibi yaz sebzelerini bulmak mimkindi. Bu sebzeler
imparatorlugun giiney eyaletlerinden sinirli miktarlar-
da ozel olarak getirtiliyordu. Kuru sogan ve sarimsak
mutfaklara blyiik miktarlarda alinirdi. Maydanoz,
dereotu ve taze nane her mevsim mutfaklara giren
taze otlardi. Asma yaprag taze ve salamura olarak
tiiketiliyor ayn1 zamanda findik, ayva ve domates yap-
raklar1 da mutfak kilerlerine veriliyordu. Ebegtimeci,
hindiba, kuzukulag1 ve miihliye gibi yabani otlar da
saray mutfaklarinda kullamilan malzemeler arasinda
yer alirdi. Saray mutfaklarina satin alinan kuru sebze
gesitleri arasinda en ¢ok kuru bamya bulunmaktaydi.
17. yuzyildan itibaren Osmanli saray mutfagina giren,
Afrika kokenli bamya taze ve kuru sekilde 19. yiizyil-
da bol miktarda tiiketiliyordu. Kuru bamya Osmanh

sarayma Edirne ve Amasya’dan getirtilirdi.

19. ytzyil, Osmanh mutfaginda domates, patates, taze
biber, fasulye, yerelmasi, sakiz kabagi, bal kabag: ve
musir gibi Amerika mengeli yeni sebzelerin yaygin bir
sekilde kullanilmaya baslandigi bir dénemdir. Saray
mutfak defterlerine gore, Amerika mengeli bir meyve
olan domates (kavata) Osmanh sarayma 1690l yillarda

girmisti. En basta yesil olarak tiiketiliyordu. Fakat se¢-



kin Osmanh mutfaginda kirmizi domates kullaniminin
yayginlagmast 19. ylzyil boyunca gerceklesti. 1840’h
yillarda dahi domates ve domates salcasi Istanbul
mutfaginda heniiz ¢ok kullanilan bir malzeme degildi.
Ornegin 1844 yihnda basilmig olan Melceii’t-Tabbahin
adli Osmanlica yemek kitabinda i¢ine domates konu-
lan yemekler sadece yedi sekiz tariften olusuyordu.
Goriinen o ki, bugiin Tiirk mutfaginda hemen hemen
her yemegin vazgecilmez malzemesi olan domates ve
domates salgas1 hentiz bugiinkii konumuna gelmemis-
ti. 18. ylzyll baglarindan itibaren Balkanlarin baz
yorelerinde bilinen misirin Osmanh saray mutfagina
girmesi de 19. yluzyilda gerceklesmisti. Bu dénemde
baska bir Amerika kokenli sebze olan patates de saray

mutfaklarina alinmaya baglanmigti.””

Sebzeler bolimunde ele almabilecek olan mantar,
genel olarak Osmanh mutfak ve kilerlerine alinan
malzemeler arasinda gorilmemektedir. Yalmiz 1870’11
yillardan itibaren saray mutfaklari muhasebe def-
terlerinde, Ozellikle de matbah-1 hass icin salamura
mantar alimima rastlanmigtir. Tencke kutular iginde
mutfaklara saglanan mantar, bezelye, kuskonmaz ve
enginar Osmanh saray erkanimin 19. yiizyil sonlarinda
Avrupa’dan ithal edilen konserve tirtinler ile de tanigti-

g1 gostermektedir.

19. yiizyllda Osmanl saray mutfaklarinda kullamlan
gida maddeleri, seckin Istanbul mutfagim yansitan
dénemin yemek kitaplar ile biiytk élctide benzerlik
gostermektedir. 1844 ve 1900 yillart arasi Istanbul’da
basilmig olan dért adet Arapga harfli Tirk¢e yemek
kitab1 ve bir adet Londra’da Ingilizce olarak basilmig
Osmanh mutfagina ait bir yemek kitabina gore yapi-
minda koyun ve kuzu eti kullamlan yemek tarifleri,
dana ve sigir eti kullanilanlardan ¢ok daha fazladir.™
19. yizyilda yayinlanmig olan yemek kitaplarinda
bulunan tariflerde kullanilan malzemelere gore yapi-
lan yiizdelik analizlerinde, tiim tariflerde kullanilan

koyun ve kuzu eti miktarinin % 8,6 iken, i¢cinde dana

12 Samanci, Ozge. “Vegetable Patrimony of the Ottoman Culinary Culture”
Proceedings of the Fourth International Congres of Ethnobotany (ICEB, 2005:
Yeditepe Universitesi ), Istanbul: Ege Yayinlari, 2006, s. 565- 570.

13 Mehmed Kamil. Melceii’t-Tabbahin, Istanbul: 1260 (1844).). Tiirabi Efendi.
Mecmua-i Etime-i Osmaniye, A Manual of Turkish Cookery, Londra: W.M. Watts, 1864.
Yeni Yemek Kitabr, Tstanbul: 1298 (1880-81). Ayse Fahriye, Fv Kadim, Istanbul: Mah-
mut Bey Matbaasi, 1300 (1882-83). Mahmut Nedim Bin Tosun, Agg Bag, Istan-
bul: Kasbar Matbaasi, 1318 (1900).

ve sigir eti kullanilan tariflerin % 1 oldugu gortl-
mistir. Yemek kitaplarina gore tavuk ve pilig, kiimes
hayvanlar iginde en ¢ok kullanilan malzemelerdir.
Kaz, ordek, bildircin, keklik, stliin gibi av kuglar ile
hindi sadece 1882-1883 yilinda yaymnlanmig olan,
icinde birgok alafranga usulde yapilan yemek tarifi de
bulunan Ev Kadimi adli yemek kitabinda goriilmekte-
dir. Yemek kitaplarinda yer alan tim tariflerde icinde
kiimes hayvani eti bulunan tarifler % 2, av eti bulunan
tarifler ise % 0,7 dir. Iskembe, paca, ciger, bumbar da
yemek kitaplarinda yer almaktadir.

Yemek kitaplarinda kullamilan malzemeler ile saray
mutfaginda kullanilan malzemeler arasindaki en
biuyuk fark balik ve deniz trtnleri kullaniminda
kendini gostermektedir. Sarayda baligin kisith bir
miktarda tiiketilmesine nazaran, Istanbul’'un balik
zenginligi 19. ylizyila ait yemek kitaplarinda bulunan
tariflerde goztikmektedir. Tariflerde kullamilan bahk
miktart neredeyse koyun ve kuzu eti ile aymidir. Biitiin
kitaplarda yer alan tariflere gére yemek tariflerinde
kullanmilmig olan balhk miktar1 % 7.7°dir. Saray mutfak
defterlerinde midye, tarak gibi deniz tirtinlerinin olma-
masi bu yiyeceklerin sarayda pek fazla tiiketilmedigine
1saret etmektedir, fakat 19. yiizyila ait yemek kitapla-
rindaki sik¢a kullamlan midye, tarak, istridye, karides
ve 1stakoz gibi deniz trtnleri bu gidalarin dénemin
Istanbul mutfaginda kullanildigini  gdstermektedir.
Havyar ve balk yumurtasi 19. yizyilda hem saray
hem de Istanbul’da tiiketilen yiyeceklerdir.

Sadeyag ve tereyagi 19. ylzyila ait yemek tariflerinde
sarayda oldugu gibi en ¢ok kullanilan yag cesitleridir.
Corbalar, pilavlar, bérekler, hamur tatlilar1, dolmalar,
yahniler ve hatta kizartmalar sadeyag ile hazirlanird.
Zeytinyagr kullanimu ise salata, bazi kizartma tiirleri,
pilaki, deniz triinleri ile hazirlanan yemekler ve yalan-
c1 dolmalar ile simirhdir. Seker ve bal yemek kitaplarin-
da cok fazla kullanilan malzemelerdir. Cinki tathilar,
serbetler, hosaflar, regeller yemek kitaplarinda cok
fazla yer tutmaktadir. Un, schriye, eriste ve nisasta
halindeki kullanimu ile bugday ve piring yemek kitap-
larindaki tariflerde en ¢ok kullanmig olan tahillardir.
Istanbul mutfagini yansitan yemek kitaplarinda bulgur

hemen hemen hi¢ yer almamaktadir. Makarna saray



mutfaginda oldugu gibi 19. yiizyil Istanbul mutfaginda
da kullanilan yeni bir malzemedir. Nohut, mercimek,
bakla, ytizyil sonlarina dogru ise kuru fasulye kitap-
lardaki tariflerde kullamlan kuru baklagiller arasinda
bulunmaktadir. Siit, sitlag, muhallebi, tavukgogsi
gibi tath tariflerinde; kaymak, baklava, eckmek kadayifi
gibi hamur tathilan tariflerinde; ¢ayir peyniri ve beyaz

peynir ise borek tariflerinde kullamlmaktadr.

Klasik donem Osmanh mutfagini yansitan Sirvani’nin
yemek kitabinda' yer alan tariflere nazaran 19. yiizyi-
la ait yemek kitaplarindaki baharat kullanimi daha az
cesitlidir. Safran, misk, kignig, sakiz gibi baharatlarin
kullanimi daha azdir. 19. yiizyilda en ¢ok tercih edilen
baharat tiirleri tar¢in ve karabiberdir. Bugtnkii Tiirk
mutfaginin aksine, 19. yiizyilda tarcin, tuzlu yemek-
lerde de kullanilmaktadir. Ornegin koyun eti, tavuk
ve balik yemeklerinin ve koruk ya da limon suyu ile
yapilan tatli-eksi yemeklerin tizerine bir tutam tarcin
serpilmektedir. Kirmizibiber, yenibahar ve vanilya
saray mutfaginda oldugu gibi yemek kitaplarinda da
19. yizyilda kullanilmaya baglanan baharat tiirlerdir.
Giil suyu ve portakal ¢icegi suyu baz tatlilar, hosaf ve

serbetlerin tatlandirilmasinda kullanilmaktadir.

Yemek kitaplarina gore Istanbul mutfaginda yas mey-
veler 6zellikle hosaf, serbet, surup ve recel yapiminda
kullanilirdh. Visne, kayisi, erik, elma, armut, izim,
portakal, nar, turung, cilek, Giziim, seftali, limon, ayva,
sam fistig gibi meyvelerin yam sira gil, menekse,
yasemin, gelincik gibi giceklerin yapraklar1 da serbet
ve recel yapiminda kullamlan malzemelerdi. Kuru
erik, kuru kayisi, kayisi, kestane, kuru vigne kuzu etiyle
pisirilen yahnilerde; taze kavun, elma etli dolmalarda;
seftali, ayva, elma, visne, kuru erik, kuru kayis1 ve
hurma gibi meyveler ise tath yapiminda kullaniliyor-
du. Saray mutfaklaria alinan tim sebzeler dénemin
yemek kitaplarindaki tariflerde bulunuyordu. Sebzeler
en ¢ok dolma ve kusbag ile pisirilen yemeklerde kul-
lanilirdi. Ayrica sebze ve meyvelerin tursusu da yapi-
liyordu. Domates, patates, fasulye, musir, taze biber,
yer elmast daha 6nce de belirttigimiz yeni sebzelerdi
ve 19. yiizyll 6ncesine ait yemek kitaplarinda adlar

gecmemekteydi.

14 Argungah, Mustafa. Cakir, Mujgan. 15. Yiignl Osmanh Mutfage Muhammed bin
Mahmud Sirvani, Istanbul: Gokkubbe, 2005.

Yemekler

19. yuzyilda Osmanl saray mutfaklarinda pigirilen
yemekler hakkindaki bilgilerimiz, elimizde, saraya ait
oldugu kanitlanan yemek tarifleri olmadig1 ve saraya
ait yemek listesi kisith sayida oldugu i¢in net olarak
ortaya konamamaktadir. 19. yiizyihn sonlarimdan
itibaren Osmanh sarayinda diizenlenmis olan davet
ve ziyafetlerin montleri sarayda pigirilen yemekler
hakkinda kullanilabilecek olan kaynaklardir. Fakat bu
moéniiler ¢ogunlukla sarayda yabanci konuklar onu-
runa hazirlanmig olan ziyafetlere ait olduklarindan
icerdikleri yemekler Fransiz mutfagina ait 6rneklerdir.
Bu sebepten tam olarak 19. yiizyill Osmanl saray mut-

fagimi yansittigini sdylemek miimkiin degildir.

Saraya ait mutfak muhasebe defterlerinde adi gecen
gida maddelerine ve de mutfaklara ahnan kap, kacak
ve tabaklarin adlarina gore sarayda pigirilen yemekler
hakkinda bir fikir edinmek mimkiindiir. Giinkd tence-

re, tabak ve kaplarin kullanim alanlar1 bu defterlerde

Dolmabahge
Sarayi'nin ana
kapisi

(Edmondo

de Amicts,
Constantinople,
Paris 1883; Cogkun
Yilmaz Argivi).




Ziyafet
Divan-1 Hiimayun’da Avrupaly bir elgiye verilen ziyafet (Mouradgea d’Ohsson, Tableau général de L’Empire Othoman, II1/2, Paris 1820; Coskun Yilmaz Argivi).




not edilmisgtir. Ornegin defterlerde asure, kadayf,
lokma, borek, kebap, balik, muhallebi ve regel tabak-
lar1, ¢orba, tarator, hosaf, zerde, tursu kaseleri, serbet
bardagi, baklava tepsisi, kuzu lengeri, pilav tenceresi,
helva tenceresi, yumurta tavasi, miicver tavast alimlari
kaydedilmigtir. Bu bilgilere gére adi gecen yemeklerin
saray mutfaklarinda pisirildigi anlagilmaktadir. Ayrica
ckmek kadayifi, yass1 kadayif, tel kadayif, yufka,
menekse murabbast, recel sekeri, bumbar, kebap pide-
si alim listelerinde adi gecen diger yiyeceklerdir. 19.
yiizyll sonlarina dogru sarayda farkli dairelere gon-
derilen yemek tablasi ve yemek kap adetlerini belge-
leyen listeler aracihgiyla da sarayda pisirilen yemekler
hakkinda bilgi edinebilmek mtimkiindiir. Bu belgelere
gore sarayda mutfaklardan dairelere giinde iki defa
sabah ve aksam yemek gonderilmektedir. Yemekler bu
listelerde tiir olarak belirtilmigtir. Corba (sorba), pilav,
boérek, et yemegi (et taamz), sebze yemegi (sebze taamu),
tatly, hosaf, sogukluk adi altinda meyve, listelerde
hemen hemen her zaman bulunan yemeklerdir. Tavuk
ve paga ise listelerde bazen yer almaktadir.” Ciragan
Sarayr’nda hayatinin buyiik bir kismini gecirmis olan
Leyla Saz anilarinda, sarayda mutfaktan harem daire-
lerine her giin génderilen yemekleri anlatirken yukar-
da bahsedilen yemek tiirlerinin aynisini aktarir. Saz’a
gore sarayda bir 6giin her zaman koyun ya da kuzu
eti, bazen tavuk, borek, kugbagi et ile hazirlanmig bir-
den fazla sebze yemegi, pilav bazen makarna ve taze
meyveden yapilmig hogaftan olusurdu. Meyve ve regel-
ler ise zaten haremde her zaman olan yiyeceklerdi.'s
19. yuzyilda Osmanl sarayinda pisirilen yemeklerin
gesitlerini anlamak icin, 1893 yihinda II. Abdiilhamit
tarafindan mekatib-i aliye talebelerine verilen bir
ziyafetin yemek listesi 6nemli bir érnek olusturmak-
tadir. Toplam 10.321 kigiye hazirlanan bu ziyafette
2888 tabla hazirlanmig ve 11.552 kap yemek pigmistir.
Yemek listesi kuzu dolmasi, zeytinyagh enginar, sutlii
irmik helvasi, balik kizartmasi, ¢ilek, kiraz, yogurt,

yesil salata, surup, limonata ve ayrandan olugmusgtur."”

19. yiizyllda Istanbul’da basilmis olan Arap harf-

15 Samanci, O. “19. Yiizyllda Osmanh Saray Mutfagt” Yemek ve Kiiltin; sayr 4,
Istanbul: Giya Yaymlari, 2006, s. 37- 59.

16 Saz, Leyla. The Imperial Harem of the Sultans, Istanbul: Peva Yaynlari, 1995,
s. 106.

17 BOA. YYPRK.HH. 26/41 (1308/1893)

i Tirkge yemek kitaplar® dénemin mutfagim en
detayli aktaran kaynaklardir. 1844’te yayinlanmig
olan Melceii’t-Tabbatin (Aggilarin Sigmagy), daha sonra
1864’te Londra’da yayinlanmus olan A Manual of Turkish
Cookery, 1880-81 yilinda yayinlanmig olan Ten: Yemek
Kitab, 1882-1883 yilinda yaymlanan Ey Radim ve 1900
yilinda yaymlanmis olan Ag¢z Bag: bu caliymada bagvu-
rulan kaynaklar1 olugturmaktadir. Mekteb-i Tibbiyye
hocalarindan Mehmet Kamil tarafindan kaleme alin-
mis olan ve 1844 yilinda basilmig olan Aggilarin Siginag,
18. ylzylda yazilmig olan anonim yemek yazma-
sindan” sonra ilk yazilmig olan yemek kitab:1 olmasi
bakimindan 6nem tagimaktadir. Misir Hidivinin bir
yakini olan Tirabi Efendi’nin Londra’da yayinladig
A Manual of Turkish Cookery hemen hemen Mehmed
Kamil’in kitabimin Ingilizce gevirisidir. 1880’1i yillarda
basilmis olan diger iki yemek kitab1 -Yen: Yemek Kitabe

18 Bkz. Turgut Kut.

19 Sefercioglu, Nejat. Tiink Yemeklerr, XVIIIL Yiizmla Ait Yazma Bir Yemek Risalest,
Kiltiir ve Turizm Bakanhg: yaynlari. No. 63. Ankara 1985.

Kasap
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(Cogkun Yilmaz
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ve Ev Kadimi- Melcei’t-"Tabbahin’den farkh ozellikler tagi-
maktadir. Ciinkii bu kitaplarda yer alan yeni yemek
tarifleri 19. yiizythn sonlarinda, Istanbul’da, seckin
gevrelerde moda olan alafranga yemek aligkanliklarimi

ve yenilikleri sergilemektedir.

19. yizyila ait yemek kitaplarinda bulunan yemek
gesitleri corbalar, et (koyun, kuzu, dana), tavuk ve av
eti yemekleri, baliklar, deniz triinleri, sakatat, sebze
yemekleri, yumurta yemekleri, pilav, borek, hamur tat-
hlar, siitlii ve meyveli tathlar, regeller, hosaf, serbet ve
suruplar, mezeler ve salatalar altinda gruplandirilabi-
linir.» 19. yiizy1l Istanbul mutfaginda gorbalar et veya
tavuk suyu ile hazirlanir; balik ¢orbasi, ciger gorbasi,
eksili corbada oldugu gibi kimi zaman tzerine targin
serpilerek sunulurdu. Kitaplara gore koyun eti, tavuk
ve balik yemekleri baghica dort temel pisirme teknigi ile
hazirlanmaktaydi: Kebap, yahni, kiilbast1 ve kizartma.
Kebaplar, etin giste dogrudan kémiir atesinde ve etin
tencerede kisik ateg iizerinde ocakta veya firinda pigi-
rilmesi ile hazirlanirdi. Sogan suyu kebaplik eti terbi-

yede kullanilan en yaygin malzemeyi olusturmaktaydu.

20 Yemeklerle ilgili bakiniz. Samanci, Ozge. Croxford, Sharon. 19. Yiigyl Istanbul
Mutfagr Ozgiin Regeteler Egliginde, Istanbul: Medyatik, 2006, s. 19.26.

Kilbastlar fileto etin 1zgara iizerinde direkt sicaklik

yansimast ile pisirilme yontemiydi. Ashnda kiilbasti
da bir kebap ¢esidiydi. En 6nemli fark: kilbastilik etin
ince ve sinirsiz bir et olmas: ve cogu zaman da 1zgara
edilen koyun, kuzu, tavuk etlerinin daha sonra sahan-
da ¢ok az siv1 iginde pisirilmesiydi. Fakat baliklarla
hazirlanan kiilbastilar tekrar pisirilmeden dogrudan
limon veya tarator ile servis edilmekteydi. Koyun,
kuzu, dana, tavuk, tavsan, paca ile hazirlanan yahniler
dénemin mutfaginda yaygin olan diger bir pisirme
teknigiydi. Yahni, et parcalarini kendi haglama suyu
iginde, tzeri kapall olarak yavag yavas kaynatarak

pisirme teknigiydi.

Et yemekleri i¢inde ayr bir kategori olusturan kéfteler
bicak ya da satir ile kiyllmig koyun ya da kuzu eti ile
hazirlanir, kebap ya da kizartma teknigiyle ya da az su
icinde sahanda pisirilirdi. Kitaplarda bahsi gecen bir
diger pisirme yontemi ise tava adi verilen kizartma-
lardi. Genel olarak kizartmalar uskumru, hamsi gibi
baliklarin, midye icinin, koyun veya kuzu cigerinin
una batirildiktan sonra kizgin bol yagda kizartilmas

ile hazirlanirdi.
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19. yiizyil Istanbul mutfaginda yahni teknigiyle az su ve
zeytinyag ile pigirilen diger bir yemek ¢esidi de soguk
servis edilen balik ve dana pilakileriydi. Domates, kuru
fasulye, pirasa gibi yalniz sebze ile hazirlanan pilakiler
1880 yillarindan sonra yayinlanan yemek kitaplarmda
yer almaktaydi. Dana eti, paga, balik, midye, istiridye
ile hazirlanan pilakiler*' Istanbul’'un Hristiyan cemaat
mutfak kiltiriini hatirlatan lezzetlerdi. Giinku pilaki,
yalanci dolmalar ve deniz iiriinleri gibi Istanbul’da
Hristiyan cemaatin 6zellikle orug dénemlerinde hazir-
ladiklar yemeklerden bir tanesiydi. Bu yemekler 19.
yiizyillda Miisliiman, Hristiyan ve Musevi cemaatlerin
ortak paylastiklari ve olugturduklart seckin Istanbul

mutfaginin 6nemli bir pargastydi.

Sogan, 1spanak, kiyma, pastirma gibi bir malzemenin
sadeyag icinde kavrulduktan sonra ortasina dbek 6bek
yumurta kirilmasi ile hazirlanan yumurta yemekleri
Istanbul mutfaginda yer alan bagka bir yemek gesidini
olusturmaktaydi. Temelde un, tuz ve su ile yapilan

hamurun pargalara bolinerek ve daha sonra tek tek

21 Pilaki Rumca kokenli bir kelimedir. (bkz) Eren, Hasan. Tiirk Dilinin Etimolojik
Sizligii, Ankara: 1999., s. 333.

agilarak ince yufkalar yapilmast ile hazirlanan bérek-
ler gegmiste oldugu gibi 19. yiizyilda da, Istanbul mut-
faginda ¢ok cesitliydi. Un, tuz, su ve bazen yumurta
ile hazirlanan basit bérek hamurlarindan bagka tere-
yag1 karigtirlarak yapilan borek hamurlar ve yaprak
hamurlar1 da vardi. Bérek genis yufkalarm farkhh mal-
zeme ile doldurulmasi ile yapilirdi. Soganla kavrulmug
kiyma, maydanoz ve de dereotu ile karigtirilmig beyaz
peynir, tavuk eti, kavrulmus sogan, paga ve 1spanak ile
hazirlanan igler boreklerde kullanilirdr. Borekler farkl
metotlarla pigirilirdi: yutka boregi, su boregi gibi genis
bir tepside kisik ates tizerinde veya firinda, gozleme
gibi sac tizerinde ya da puf boregi gibi kizgin yagda
veya manti, Tatar boregi gibi suda haglanarak. Pilav
19. yiizyil seckin Osmanh mutfaginda énemli bir yere
sahipti. Genellikle yemegin sonunda hosaf ile birlikte
tiketilen pilavlar sadece piring ile yapilirdi. Pilavlar
koyun ve kuzu eti, tavuk, balik, midye ve pathcan,

domates gibi sebzelerle de hazirlanird.

Sebze yemekleri her zaman kugbagi koyun eti veya
kiymasi ile tencerede sadeyag ve su kariggminda pigi-

rilirdi. Bastilar sadeyag ile az suda uzun siire pigiri-

ikram

Haremde tkram
(Mouradgea
d’Ohsson, Tableau
général de L’Empire
Othoman, II, Paris
1790; Cogkun
Yilmaz Argivi).




len etli sebze yemekleriydi. Koruk, limon suyu, tuz,
tarcin, nane, sarimsak sebze yemeklerinde kullanilan
lezzet verici malzemelerdi. Silkme, patlican gibi seb-
zelerin 6nce hafif kizartilarak 6nceden pigmis et ile
tencerede silkelenerek pigirilmesi ile yapilan sebze
yemeklerine verilen isimdi. Sebze yemeklerinde, erken
donemli tariflerde domates peltesi, suyu veya salgasi
kullamlmamaktaydi. Tat vermesi amaci ile kullanilan
malzeme koruk eksisi, limon suyuydu. 1882/83 yilin-
da yaymlanan FEy Kadim adli yemek kitabinda doma-
tes peltesi bazi sebze yemeklerinde kullanilmaktaydi.
Musakka kizartilmig sebzelerin aralarma kat kat kiyma
désenerek yagh suda pigirilmesi yontemiydi. Dolmalar
sebzelerin kiyma, piring, sogan, baharat, maydanoz
karigim ile doldurulmast ile sadeyag ve su ilavesiyle
tencerede pigirilmesi ile hazirlanirdi. Pathcan, sakiz-
kabag: ve de salatalik hazirlanan etli dolmalar kimi
zaman Once yagda yumurtaya bulanarak kizartilir ve
daha sonra tencerede eksi erik ya da koruk suyu ile
tatlandirilarak kamis tzerinde az su ilavesiyle pisiri-
lirdi. Findik yapragi, ayva yapragi, ispanak yapraklar
ile hazirlanan etli dolmalara sarma adi da verilirdi.
Sogan, piring, tuz, biber, badem, fistik ve kus tizimu
ile pigirilmis kiymadan olugan ig ile doldurulan kavun
ve balkabag1 dolmalar: son dénem Osmanh mutfagin-
da da etle pigirilen tath-tuzlu yemeklere 6rnek tegkil

etmekteydi.

Zeytinyagh dolmalar, zeytinyagl, sogan, piring, ¢am
fistig1, kus tizimu, seker, tuz, targinla hazirlanan igin
asma yapragina sarilmasi veya patlican gibi sebzelere
doldurulmas: ile hazirlanirdi. Zeytinyagh dolmalar
limon suyu, eksi erik veya visne ile piserken tatlandi-
riirdi. Bugiin Tirk mutfaginda zeytinyaghlar adim
verdigimiz zeytinyagi ile pisirilen ve soguk yenen sebze
yemek tariflerine ilk olarak 19. yiizyilda yayinlanmaya
baslanmig olan yemek kitaplarin da rastlanmaktadir.
Bu yemekler ayr1 bir baghk adi altinda degil sebze
yemekleri ile amlmaktaydi. Sebze pigirilirken uygu-
lanan diger bir metot bol yagda kizartma teknigiydi.
Patlhican, kabak veya havu¢ bol zeytinyaginda veya
sadeyagda kizartilarak yogurt ile veya sirkeli, sarimsak-

I, ball bir sos ile sunulurdu.

Yemek kitaplarinda salatalar marul, karnabahar,

domates, salatalik, yesil fasulye, bakla filizi, Frenk tere-

si gibi malzemelerle tek baslarina hazirlanmir ve zeytin-
yagi-limon ya da sirke karigimi gibi yalin bir sosla tat-
landirihrdi. Maydanoz, taze nane ve dereotu ve hatta
erguvan ¢icegi, gul yapragi gibi yenilebilir cigekler
salatalar siislerdi. Istanbul mutfaginda sebze ve meyve
ile hazirlanan turgular 6zellikle kis aylarinda tiketi-
lirdi. Yemek kitaplarinda hemen hemen tiim sebze
turlerinin, kavun, karpuz, ham elma, tiziim gibi baz1
meyvelerin de tursu tarifleri yer almaktadir. Bunlara
ek olarak bazi balik tiirlerinin de tursusu yapilirdi.
Salata ve turgularin diginda, ceviz, findik ya da badem
ici ile hazirlanan tarator 19. ylizyll mutfaginda 6nemli
bir yere sahipti. Tarator ekmek ici ve doviillmus findik
veya ceviz, limon suyu, zeytinyagl, tuz ve sarimsak ile
hazirlanan bir ¢esit ezmeydi. Yemek kitaplarina gore
bu ezme 1zgara balik, 1stakoz, kaya baligi, uskumru
baligiyla ya da ince dilimlenmis salatalik, haglanmuig
1spanak, taze fasulye gibi sebzeler ile birlikte servis edi-
lirdi. Balik yumurtasinin ezilerek, zeytinyag: ve limon
suyu ile karigtirnlmasina balik yumurtas: taratoru ad

verilirdi.

19. yiizyll Istanbul mutfaginda tathlar ve meyve suyu
ile hazirlanan icecekler ¢ok 6nemli bir yer tutmak-
tadir. Ashnda tath ve sekerli yiyeceklere diiskiinlik
Osmanh mutfaginda ytzyillardir stiren bir gelenektir.
Kutlamalar ve golenlerde sunulan en énemli lezzetler
olan tathlar mutluluk sembolii olarak torensel bir
anlama da sahiptir. Evlilik, stinnet torenleri gibi 6zel
giinlerde baklava, kadayif gibi tathlarin ikrami bir
gelenektir. 19. yiizyil Istanbul mutfaginda hazirlanan
tathlar temel olarak birkag ana grupta toplanabilinir:
serbetli hamur tathlari, helvalar, stut ile hazirlanan
muhallebi ve siitlag tirti tatlilar, asure, elmasiyeler,
meyve tathlari, kurabiyeler, receller, sekerleme ve
lokumlar. Bunlara ek olarak, hemen hemen her tirli
kuru ve yag meyve cesitleriyle hazirlanan hosaf, serbet

ve suruplar da tathlar arasinda bulunur.

Alafranga Lezzetler

19. ylizyihn ikinci yarisindan itibaren Osmanl sara-
yinda, yabanci konuklar agirlanirken hem sofra diizeni
olarak hem de sunulan yemekler agisindan alafranga

yani Avrupa usultinde ziyafetler diizenlenmeye baslan-
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migti. Masa ve sandalyede, catal, bigak ve kisiye dzel
servis takimlari ile diizenlenen Avrupa usulii hazirlan-
mug bu ziyafetlerde yemekler de alaturka ve alafranga
orneklerden olusmaktadir. 1850 yillarina ait bazi saray
mutfak defterlerinde yabanci konuklar i¢in hazirlanan
ziyafetler i¢in hem alaturka hem de alafranga yemek-
ler hazirlandigindan bahsedilmektedir.  Ornegin,
1854 yilinda Kirim Harbi sebebiyle Istanbul’u ziyaret
eden Prens Napoléon serefine 9 Mayista Beylerbeyi
Sarayr’'nda bir ziyafet verilmistir. Bu davet i¢in saray
mutfagina alman malzemelerin kaydedildigi belgede
hem alaturka hem de alafranga yemeklerin yapilacag:
kaydedilmigtir.> Osmanh saraymda diizenlenmis olan
alafranga ziyafetler igin giizel bir 6rnek Sultan II.
Abdilmecit déneminde 1856 yilinda Dolmabahge
Sarayr’nin ingasinin bitimi ve Kirim Harbi zaferi sere-
fine Osmanl pagalar1 ve ytiksek riitbeli yabanci asker
ve sefirlere Dolmabahge Sarayi’'nda diizenlenen ziya-
fettir. Bu ziyafette hem alaturka ve hem de alafranga
yemekler sunulmugtur. Ziyafetin montsi borek, pilav,

kadayif, baklava gibi geleneksel Osmanh yemeklerin-

22 BOA. Cevdet Saray, no. 3335.

den 6rneklerle potage Sévigné, paupette a la reine, croustade
de foie gras a la Lucullus gibi seckin Fransiz mutfagindan
ornekler igermektedir. Yiizyll sonlarma ait bagka
saray monilerinde de yine yabanci konuklar serefine
alafranga usulde hazirlanmug ziyafet 6rnekleri goril-
mektedir. Bu ziyafetlerde sunulan yemekler Tirkce ve

Fransizca moniilerle belirtilmistir.

Osmanl sarayinin son giinlerine kadar, 6nemli yaban-
c1 konuklar agilanirken Fransiz ve Osmanh mutfag
sentezini yansitan ziyafetler verilmeye devam edilmig-
tir. 20. ylizyl baglarina ait saray moniilerine gére bu
ziyafetlerde sunulan yemeklerin gogunlugu pilav ve
borek hari¢ Fransiz mutfagindan 6rneklerdir. Cesitli
konsomeler, sicak ordévr olarak sunulan bouchée adi
verilen minik borekler, sampanya soslu, havyar soslu
baliklar, triif mantart ve kaz cigerli av etleri, joleli
av etl, garnitir ile servis edilen dana filetolar, kre-
mali, holandez soslu kuskonmaz, pasta ve tartlar bu
ziyafetlerde sunulan yabanci yemeklere 6rneklerdir.”

19. ylzyiln ikinci yarisindan itibaren Osmanh saray

23 Samanci, Ozge. “Fransiz Uslubunda Osmanh Ziyafetleri: 1914-1918 Yillart
Arasinda Diizenlenen On Dért Ziyafet Méniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine
Inceleme”. Yemek ve Kiiltiir, Istanbul: Giya Yaymlari, no. 8, s. 48-62, 2007.
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ve cevresinde yabanci konuklar agirlanirken Fransiz
mutfaginin tercih edilmesi o dénemde segkin Fransiz
mutfagimin Avrupa’da gastronomi diinyasma egemen
olmasi sebebiyle aciklanabilinir. 19. yiizyillda Fransiz
mutfag Avrupa’da mutfak hiyerarsisinde en tepe nok-
tada bulunmaktadir. Avrupa saraylarinda ve seckin
gevrelerde Iransiz mutfagt moda olarak benimsen-
meye baglanmigtir. Bu gelisjme Osmanh saraymi da
etkilemigtir. Osmanli yoneticileri, rakiplerinin ve de
miittefiklerinin segkinlik gostergesi olarak benimsedi-
g1 Iransiz mutfagina uzak kalmamig ve onlart kendi
gastronomi lisanlarinda agirlamay:r tercih etmistir.
Boylelikle hem kendi seckinliklerinin altimi ¢izmis hem
de rakipleriyle ya da miittefikleriyle ayni lisam konuga-
bildiklerini gostermiglerdir. Sarayda yabanci konuklar
agirlamirken tegrifat usuliinin degismesi ve alafranga
bir mutfak sunulmasinin diger bir sebebi de, Tanzimat
déneminden itibaren Osmanl yoneticilerinin uygula-
dig1 reformlara paralel olarak Avrupa kiltirine ait
bazi unsurlarin en bagta saray olmak tizere Osmanl
segkinleri tarafindan taninmaya ve benimsenmeye

baglamasidir.

Osmanh saray ve cevresinde en bagta resmi ziyafet-
ler araciigiyla taninmaya baglanan Fransiz mutfag:
zaman icinde, seckin Istanbul mutfaginda hem yeni
yemeklerin kabul edilmesine hem de yeni lezzet
kalhiplarinin olugmasina yol agmistir. Yeni yemeklerin
tammnmasinda 1850 yillarindan itibaren Istanbul’un
Pera ve Galata ¢evresinde acilan Avrupa stilini yansi-
tan restoran, kafe ve pastaneler de etkili rol oynamigtir.
Cogunlukla Fransiz mutfaginin 6zelliklerini tagtyan
alafranga yemekler seckin Istanbul gevrelerinde yiizy1-
hin ikinci yarisindan itibaren taninmaya baglanmistir.
1844’te yaymlanmig olan Melceii’t-Tabbahin'de , Istofato
Kum Makaronya, Istofato kum-patates tabir olunan yahni
adlart altinda sadece iki adet yabanci kékenli yemek
bulunurken 1880 sonrasi yaymlamig olan Yen: Yemek
Kitabr ile Ev Kadim adli yemek kitaplarinda bulunan
yeni yemeklerin sayist daha fazladir. 19. yiizyil son-
larina ait bu yemek kitaplarinda yer alan alafranga
yemekler, sebze corbasi, Macar corbasi, bezelye cor-
basi, istiridye ¢orbasi, teke c¢orbasi gibi yeni ¢orbalar,
salcalar, et sulari, et ve tavuk suyu pelteleri, pateler,
makarnalar, rozbif, kotlet pane, biftek, ragu gibi baz
ct yemekleri ile garnitiir ve konservelerdir. Yumurtal
salcalar, zeytinyagh salca, 1stakoz salcasi, midyeli salca,
istiridye ve tarak salgalari, baharh salga, domates sal-
cast adi altinda verilen tarifler ashnda ¢esitli sos tarif-
leridir. Mantar, domates, patates, buzlu sogan, ekmek,
1spanak, kuzukulagi, bezelye, kuskonmaz, hindiba ve
Fransa tertibi bezelye kitaplarda adi gecen garnitiir-
lere 6rneklerdir. Av etleri, kiimes hayvanlar1 ve balik
ctinden yapilan bir ezme tiirti olan pateler; garnitiirler
gibi Istanbul mutfagina, Fransiz mutfagindan girmis
olan yemeklerdir. Kremalar, pastalar, biskiviler ve
kalip dondurmalart Yeni Yemek Kitab: ve Ev Kadini'nda
yer alan yeni usul alafranga tath tiirleridir. Vanilyah
pasta, savarin, badem boregi, alafranga borek, turta
pasta tirlerine; ananash buskiivit, kestane, kagik, piring,
limon ve turunglu, kaymakh, fistikh, sekerli, findikls,
gikolatal gevrekler ise buskivit yani gevrek cesitlerine
ornek teskil eder. Aci bademli krema, adi krema,
akideli krema, limonlu, vanilyali krema, pudinka yani

puding ise kremalara 6rneklerdir.

19. yizyihn ikinci yarisindan itibaren, Osmanli sara-

yinda yabanci konuklar agirlanirken uygulanan alaf-



ranga mutfak zaman iginde Istanbul seckin mutfagini
etkilemigtir. Yabanci konuklar i¢in hazirlanan Fransiz
yemeklerinden bazi 6rnekler Osmanli mutfagina
eklemlenerek alafranga yemekler olarak yemek kitap-
larma girmig ve bazilar1 da zaman iginde alaturka ve
alafranga 6zellikler tagtyan yeni yemeklerin olusumu-
na yol agmistir. Alaturka ve alafranga yemek teknik-
lerinin birlikteligi ile olusan bu sentez mutfagin en
1yl 6rneklerinden birini hiinkarbegendi yemegi olus-
turmaktadir. Bagta sadece kozlenmig patlican ezmesi
ile servis edilen tas kebabi zaman iginde degiserck
Fransiz begsamel sos ve rende peynir ile biitinlegmis ve
tamamen melez ve ayn1 zamanda lezzetli bir kisilige
burtinmistir. 1920 yillarindan itibaren yaymlanmig
olan Arap harfli Tirkce yemek kitaplarinda Fransiz
mutfagina ait yemek tariflerinin artik ¢ok daha fazla
oldugunu goérmek alafranga mutfagin bu dénemde
de seckin Istanbul mutfaginda moda olmaya devam
ettigini gostermektedir. Bu kitaplarda bazi yemek
tarifleri hem Tirk¢e hem de Fransizca isimlerle yer
almaktadir.>

Imparatorlugun son déneminde seckin Istanbul mut-
fagi hem onceki ylizyillardan beri siiregelen, hem de
yeni lezzet kaliplari iceren zengin bir yemek kultirt
sergilemektedir. Baklava ve turta, kebap ve rozbif]
pathican silkmesi ve buzlu sogan garnitiri, pilav ve
makarna, tavukgogsii ve krema, tarhana ve istiridye
corbasi, pate ve tarator gibi alaturka ve alafranga, iki
ayrt lezzet kiltirini simgeleyen yemekler 19. ytizyil
sonlarmda Istanbul mutfaginda yan yana yer almakta-
dir. Domates, biber, patates, fasulye, yenibahar, vanilya
gibi Amerika kékenli yeni gida malzemeleri, kokeni
uzak Orta Asya gogebe Turk mutfagina dayanan
yogurt, yufka, pastirma, manti, tutmag gibi lezzetlerle
bir arada sofralarda bulunmaktacir. Onceki yiizyillar-
dan farkli olarak 19. ylizyilda seckin Osmanh mutfagy,
lufer bahg kilbastisi, tarak pilavi érneklerinde oldugu
gibi, balik ve deniz triinlerini daha 6nceden bildigi
kiilbast1, pilav veya kebap gibi pisirme teknikleriyle
yorumlayarak klasitk dénem Osmanh mutfagindan
farkhlagmistir. 15. ve 16. yiizyillara kiyasla 19. ytizyil
24 Ahmet Sevket, Agge Mekiebi, Tstanbul, Siihulet Kiitiiphanesi, cilt T, L. 1336

(1920), Asqt Bast Tosun, Evde Asgr Kadin yahut Miikemmel Yemek Kitaby, Istanbul, Ame-
di Matbaasi, (ilk baski 1921) 1927.

Osmanh mutfaginda goéze carpan bir bagka degigim
arttk yemeklerde tath, tuzlu ve eksi tatlarin birbirinden
gitgide ayrilmasi ve yemeklerde kullamlan baharatlarin
sadelesmesidir. 19. yuzyila ait yemek tariflerinde 15.
yiizyilda oldugu gibi ¢ok fazla meyve ve etin bir arada
bulundugu tath-tuzlu lezzet kaliplar: ve baharat ¢esitle-
mesi yoktur. 19. yiizyilda da daha énceki dénemlerde
oldugu gibi Osmanh saray mutfaklar1 detayh mut-
fak yapisi, personel organizasyonu ve malzemelerinin
tistiin kalitesi ile Osmanli mutfaginin ince 6rneklerinin
sunuldugu merkez mutfag olma 6zelligi tagimigtir. 19.
yiizyll Istanbul mutfagi yiizyillar boyunca saray mer-
kezli geligmis olan Osmanh mutfaginin bir yansimasi
ile olusurken, yukarida bahsedilen yenilikler ile beslen-
mis ve kendi yapist iginde zaten var olan farkh cemaat-
lerin beslenme aligkanliklarini da kendi biinyesi i¢inde

harmanlayarak sentez bir kiiltiir ortaya koymustur.

Menii
20. yiizyil bagina
ait Osmanly saray

zuyafet meniisi.




