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AVCILIKTAN GURMELİGE 
YEMEGİN KÜLTÜREL TARİHİ 



Giriş 

Yediğimiz yemek ve yiyeceklerin hepsi geçmişi yansıtır. Bu durum 
Türkiye'nin mutfağına baktığımız zaman özellikle dikkat çekicidir. Buna 
sayısız örnek verilebilir: On bin yıl önce ilk çiftçilerin haşlanmış buğday 
yemeğinden miras kalan aşure , Eski Anadolu medeniyetlerinden boza, 
Antik Yunanlardan zeytinyağı, Romalılardan lokma, Hindistan'dan patlı­
can, İran'dan yahni, Orta Asya'dan mantı, Ortaçağ Arap mutfağından 
muhallebi ,  Afrika'dan bamya, Avrupa'dan salça , Amerika'dan mısır . . .  

Anadolu , tarımın başladığı bölgede yer alması ve üç kıta arasında bir 
köprü oluşturmasından dolayı, tarih boyunca farklı kültürlerin etkile­
şimde bulundukları bir kavşak olmuştur. Tarih boyunca bu topraklara 
hakim olan medeniyetlerin mutfakları hiçbir zaman izole bir ortamda 
gelişmemiş, kendilerinden önce gelenler, komşu toplumlar ve Anadolu'ya 
göç edenlerin etkilerinin önemli katkıları olmuştur. Etkileşimle şekil alan 
tüm gelişmiş mutfaklardaki gibi, Türkiye mutfağında da zengin bir mira­
sın izleri görülebilir. 

Binlerce yıldan beri süren bu toplumlararası kültürel, ticari ve siyasi 
ilişkilerden doğan etkileşimin şaşırtıcı boyutları ve karmaşıklığı, gıdalar 
ve yemeklerle pişirme tekniklerinin yayılma serüvenlerinde görülebilir. 
Pirinç ve pirinç yemeklerinin Çin'den batıya doğru, tandırın Mezo­
potamya'dan Mısır, Kıbrıs, Anadolu , İran, Orta Asya ve Hindistan'a kadar 
yayılması örnek gösterilebilir. 

İnsanlar, toplumlar ve devletler arasındaki ilişkilere ışık tutan yemek 
tarihi, 20. yüzyılın ikinci yarısında önemi gittikçe kabul edilen bir araş­
tırma konusu olmuştur. "Yemek, insan yaşamının neredeyse her yanını 
etkiler" diyen Kanadalı tarihçi J effrey M. Pilcher 1 ve "Geçmişi anlamak 
için tarım ve beslenmenin temel olduğu"nu söyleyen İngiliz arkeobota­
nikçi Mark Nesbitt2 , bunu dile getirenlere örnektir. Türkiye'de yemek 

1 Pilcher, Jeffrey M. (haz . ) ,  The Oxford Handbooh of Food History, New York: Oxford University 
Press, 2012 ,  s. xix. 
ı Nesbiu, Mark, "Plants and People in Ancient Anatolia", The Biblical Archaeologist 5812 (Haziran 
1995) ,  s. 68-81 .  
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tarihi araştırmalarını başlatan tıp doktoru ve tıp tarihçisi Prof. Dr. Süheyl 
Ünver ( 1 898- 1986) , mutfak tarihinin önemini oldukça erken anlayarak 
20. yüzyılın ortasında bu konuda iki eser yayımlamıştır. 3 "Mutfak deyip
geçmemeli" diyen Ünver, yaşamının sonuna kadar mutfak tarihi çalışma­
larını teşvik etmiştir. 1 970'lerden itibaren, Prof. Dr. Lütfi Ömer Barkan, 
Prof. Dr. Günay Kut ve Turgut Kut gibi araştırmacılar mutfak tarihini 
akademik temellere oturtarak ileri bir seviyeye götürmüşlerdir. Bugün 
Türkiye'de tarih, edebiyat, arkeoloji ,  ilahiyat gibi birçok farklı disiplinde 
mutfak tarihi kçmusunda yüzlerce yazı ve kitap bulunmakta ve bu yayın­
ların sayisı her gün artmaktadır. 

Türkçede ve yabancı dillerde akademik yayınların çokluğuna karşın, 
genel okuyuculara yönelik yayınların çoğu ya kahve gibi belli bir konuyu 
ele alan çalışmalardır ya da Avrupa odaklıdır. Yemek tarihine giriş niteli­
ği taşıyan, konuyu geniş bir açıdan ele alan ve Türkiye'nin bu tarihteki 
rolüne yer veren bir kitabın bulunmaması, bu kitabı yazmama neden oldu. 
20 1 1 -20 1 2  akademik yılında bir üniversitede yemek tarihi dersi verirken 
böyle bir kitabın eksikliğini hissettim ve 20 1 2  yılının sonuna doğru ders 
notlarımdan yola çıkarak kitabı yazmaya başladım. Aşırı ayrıntıya girme­
den temel noktaları vurgulayarak ve farklı mutfaklar arasındaki bağlan­
tılara dikkat çekerek, konuyu tarihöncesinden başlayarak 20. yüzyılın 
başına kadar ana hatlarıyla işledim. Bu amaçla kitabın kapsamını, mutfak 
tarihinde öne çıkan dönem, bölge ve medeniyetler olan Paleolitik Çağ, 
Neolitik Çağ, Mezopotamya, Eski Mısır, Hitit, Urartu , Lidya, Frigya, Antik 
Yunan, Roma, Bizans, İran, Arap, Orta Asya, Hindistan, Çin, Selçuklu , 
Osmanlı ve Batı Avrupa mutfaklarıyla sınırlı tuttum. Türkiye mutfağının 
bütün bu dönem, bölge ve medeniyetlerle bağlarının bulunması , olağa­
nüstü zengin geçmişini ortaya koymaktadır. 

3 Tarihte 50 Türk Yemeği ( 1948) ve Fatih Devri Yemekleri ( 1952). 



1 .  Pa leol itik Çağ 
(2.500.000-12.000/14.000 yıl öncesi) 

Yontma Taş Çağı veya Eski Taş Çağı olarak da adlandırılan Paleolitik 
Çağ, insanların taş aletler yaptıkları , o tlar, meyveler, kökler toplaya­
rak ve avlanarak yaşadıkları yaklaşık iki buçuk milyon yıllık dönemdir 
(2 .500 .000- 1 2.000/14 .000 yıl öncesi) . Bir milyon yıl önce Afrika'dan 
çıkan insan topluluklarının bir kısmı zaman içinde Anadolu'ya ulaş­
mıştır. Türkiye'de Paleolitik döneme ait yüzlerce arkeolojik buluntu yeri 
vardır. Küçükçekmece'deki Yarımburgaz Mağarası ile Antalya'daki Karain 
Mağarası bunların en iyi bilinenleridir. 1 Mağaralarda bulunan bitki ve 
kemik kalıntıları , buralarda yaşayan insanların nelerle beslendiklerine 
dair bilgiler sağlar. Bu insanlar, zaman ilerledikçe, topladıkları bitkileri 
ve avladıkları hayvanların etlerini kış için kurutup saklamayı ve ateşte 
pişirmeyi öğrenmişlerdir. 

DOGADAN TOPLANAN YABANİ  BİTKİLER 

Paleolitik dönemde Anadolu'da yaşayan insanların besin olarak tükettik­
leri bitkiler arasında çitlembik, alıç , ahlat, zeytin, kuşburnu, üzüm, incir, 
Antep fıstığı, ceviz, fındık, badem, meşe palamudu, acı bakla, buğday, 
burçak, çeşitli otlar, kökler ve yumrular vardır. 2 

Tıpkı ilk insanların yabani bitkileri topladıkları gibi, günümüzde de 
dünyanın her yerinde insanlar yabani ot, meyve, mantar ve yumruları 
toplarlar. Anadolu'da bu gelenek yaygın olarak sürdürülmekte ve yöreden 
yöreye değişiklik gösteren yüzlerce yabani bitki türü toplanmaktadır. 
İstanbul gibi büyük bir şehirde bile bahçe, yol kenarı ve yakın çevredeki 
kırlardan ebegümeci, ısırgan otu ,  kestane vs. gibi yabani bitkiler toplan-

Sevin 2003, s. 8- 1 1 .  
Gezgin 2010,  s .  89; Wollstonecroft 2007. s .  64-68. 

1 1  



Safranbol u'da satı l an  sa lep yumrular ı .  Değerl i  b i r  ürün o lan  sa lebin e lde edi ld iğ i  
orkide tür ler in i  kü ltüre a lma çal ışmalar ı  baz ı  ün iversitelerde devam etmektedir. 
Fotoğraf: Prisc i l l a  Mary I ş ı n .  

makta , bazıları pazarlarda satılmaktadır. Bugün Türkiye'de hala toplanan 
bitki ve mantar çeşitlerinden bazıları şunlardır: 3  

Otlar: Ebegümeci, ısırgan otu ,  labada, kuzukulağı, kekik 
Sürgünler: Meneviş sürgünleri , tilkişen (yabani kuşkonmaz) 
Kökler: Salep, çöven 
Meyveler: Ahlat (yabani armut) , alıç , kuşburnu , böğürtlen, çitlembik 

(menengiç) 
Kabuklu meyveler: Ceviz , kestane 
Mantarlar: Kuzugöbeği mantarı (Morchella, Avrupa'da morel denen 

lezzetli ve pahalı bir mantar) , civcivbacağı mantarı (Ramaria condensata) , 

domalan (trüf, Türkiye'de yetişen türleri: Tuber aestivum, Tuber mesenteri­

cum, Tuber borchii, Tuber rujum ve Terf ezia bouderi)4 

3 Bu konuda geniş bilgi için bkz. Baytop 1994 ve 1999. 
4 Domalan mantar türleriyle ilgili ayrıntılı bilgi için bkz. Bizans ve Avrupa 1 500- 1 700 bölümleri. 
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Topladığ ı  ah latlar ı  pazarda satan Bodrumlu 
bir  kad ı n .  Fotoğraf: Es in Al ice I ş ı n  Taylor. 

AVLANAN HAYVANLAR 

Muğ la'da toplanan kuzugöbeği mantar ı  
(Morchel la) .  Dünyadaki en  değer l i  mantar 
tür ler inden bir id ir. Fotoğraf: Pr isci l l a  Mary I ş ın .  

Paleolitik dönemde Toros Dağları'nda yaşayan insanlar yaygın olarak 
yaban keçisi , yaban koyunu, gazal, alageyik, yaban sığırı, yaban domuzu, 
tavşan, kaplumbağa ve midye gibi kabuklu deniz ürünleri yiyorlardı. 
İnsanların erken Paleolitik dönemden itibaren yaşadıkları, İstanbul'un 
batısında yer alan Yarımburgaz Mağarası'nda ayı , köpek, domuz, sırtlan, 
at, geyik gibi memeli hayvanlara ait kemikler bulunurken, Antalya'da­
ki Karain Mağarası'nda ise fil, suaygırı, zürafa, aslan, bizon, at, geyik, 
sırtlan, ayı , yaban koyunu ,  dağ keçisinin yanı sıra fare gibi kemiricilere , 
ahtapot, salyangoz ,  midye gibi yumuşakçalara ait kalıntılar da bulun­
muştur. 5 

Taş Devri insanlarının doğadan topladıkları bir başka gıda ise baldır. 
Sonraki çağlarda insanlar balı sadece toplayıp yemekle kalmamış, bal 
arılarının çürük ağaç kovuklarına yaptıkları yuvalara benzeyen kovanlar 
yapmışlardır. Anadolu'da yapılan bu tip kovanlara karakovan denir. Bal 
arıları tam anlamıyla evcil değildir, ancak insanlar zamanla onları kontrol 
altına almayı öğrenmişlerdir. 

5 Sevin 2003, s .  10, 15-16 ;  Wollstone.crofı 2007, s .  54, 72.  
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Kars'ın Kağızman i l çesinde Paleol it ik dönem insan lar ın ın  kaya l ı k  b i r  
yüzeyde resmettik ler i  a lageyik, k ız ı lgeyik ,  manda,  s ığ ı r  g ib i  çeşitl i  yaban 
hayvan lar ı .  Fotoğraf: Oktay Be l l i .  Kaynak:  Be l l i  2013,  s .  44 .  

Artvi n ' in  Macahe l  Vadis i 'nde karakovan lar. Fotoğraf: Prisc i l l a  Mary I ş ın .  
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YİYECEKLERİN İŞLENMESİ 
İnsanoğlu başka birçok hayvana göre zayıftır: Parçalayıcı dişleri ve pen­
çeleri yoktur; fil, inek, keçi gibi otobur hayva!_lların aksine dişleri bitkisel 
liflerin hücre duvarlarını ezemez.6 Bu nedenle bazı bitkilerin besin değe­
rinden tam olarak faydalanamaz. Çiğken fa�la sert, acı veya zehirli olan 
yabani bitkilerin besin haline gelebilmesi için onları dövmek, doğramak, 
öğütmek, suda bırakmak veya fermente etmek gerekir.7 Toksik maddeler 
içeren baklagiller, kaynatılarak, kavrularak veya suda bekletilerek yararlı 
ve lezzetli besinler haline gelirler. Örneğin soya fasulyesi fermente edilerek 
hem yenebilir hale gelir hem de besin değeri artar.8 İçerdikleri nişasta 
molekülleri tam olarak sindirilemediğinden, pirinç ve buğday gibi tahıllar 
pişirilerek veya en azından öğütülerek yenebilir hale gelir. 

İnsanlar işleme ve pişirme tekniklerini geliştirdikçe daha fazla bitki 
türü yiyebilmişlerdir. Nitekim Batı Asya'da geç Paleolitik döneme ait kazı 
yerlerinde kalıntıları bulunan iki yüz elli kadar farklı bitki türünün bir­
çoğu, işleme tabi tutulmadan yenemeyen veya yense bile içindeki besin 
maddeleri sindirilemeyen türlerdir.9 

Bazı Anadolu mağaralarında bulunan boynuzdan yapılmış oraklar, di­
bekler ve öğütme taşları geç Paleolitik dönemde insanların yabani buğday 
ve arpayı orakla kesmeye başladıklarını, bunların tanelerini dibekte dövüp 
kabuklarını çıkardıklarını ve öğütüp un elde ettiklerini gösterir. 1 0  Yani 
insanların çiftçiliğe başlamadan çok önce gıda malzemelerini karmaşık 
tekniklerle hazırladıkları anlaşılmaktadır. 

Öğüterek kimyasal yapısı değiştirilen besinlere bir örnek, Eski Taş 
Çağı insanlarının yedikleri çapıl otu yumrusudur (Bolboschoenus mariti­
mus) .  Trakya'dan Gaziantep'e kadar Anadolu'nun sulak alanlarında yetişen 
çapıl otunun yumrusu çiğken yenemez ama insanlar bunu iyice ezerek ve 
pişirerek yenebilir hale getirmişlerdir. 1 1  Bunun gibi örnekler, insanların 
aç kalmamak için nasıl bir uğraş verdiklerini gösterir. 

Günümüzde Anadolu'da hala yenen acı bakla (Lupinus albus) toksik 
maddeler içeren baklagillerdendir. İsrail'de bulunan acı bakla kalıntıları, 
12 .000 yıl önce insanların bu tohumları doğadan toplayıp yediklerini 
gösterir. 1 2  Bu zehirli tohumları yiyebilmek için insanlar gerekli işleme tek­
niklerini kullanmış olmalıdırlar. Antik Yunanlar tarafından fakir yemeği 
sayılan acı bakla, Sinoplu Diyojen gibi maddeciliği reddeden filozofların 

6 Uhri 2003, s. 22-23 . 
7 Wollstonecrofı 201 1 ,  s. ı 45; Sevin 2003, s. 92. 
8 Bkz. Çin mutfağı bölümü . 

. 9 Wollstonecrofı 2008, s .  19 .  
10  Sevin 2003, s. ı6 .  
1 1  Wollstonecroft 2008. 
12 Barigozzi 1986, s. 35, 45. 
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tercih ettikleri bir besindi. 1 3  İtalyan yazar Castelvetro, 1614  tarihli kitabın­
da acı baklanın en çok çocuklar ve hamile kadınlar tarafından sevildiğini 
anlatır. 1 4  Küçümsenmiş olmasına rağmen acı bakla neredeyse et kadar 
protein içeren (%40) değerli bir besin kaynağıdır. 

' 

Antalya'da "tirmis", Konya'da "termiye" adı verilen acı bakla günümüz­
de çerez olarak yenir. Bir hafta boyunca akarsuda veya her gün tazelenen 
suda bırakılan tohumlar daha sonra süzülüp tuzlanır ve sokak satıcıları 
tarafından satılır. 1 5  Sevilen bu yerel yiyecek için Antalyalı yazar Hüseyin 
Çimrin, " insan yemeye başladığı zaman, çekirdek gibi bırakmak bilmez" 
der. 1 6 Acı bakla Türkiye dışında Lübnan, Mısır, Y11nanistan, İ talya ve 
İspanya gibi Akdeniz ülkelerinde tuzlanarak yenir, Fransa'da zeytin kon­
servesine katılır, Peru ve Bolivya'da taneleri kavrulur, sonra öğütülerek 
un şeklinde tüketilir. 1 7  

İşlenerek yenebilir hale getirilen gıdalara bir başka örnek ise meşe 
palamududur. Öküzini Mağarası'nda kalıntıları bulunan meşe palamu­
dunun acı türleri günümüzde Anadolu'da hala toprağa gömülür veya 
küllerin üzerinde kavrulur. 1 930'lara kadar Mardin ve Şırnak arasındaki 
Turabdin bölgesinde meşe palamudu kaynatıldıktan sonra un haline geti­
rilir ve ekmek yapılırdı. 1 8  Güneydoğu Anadolu'da bulunan bir meşe türü 
olan Quercus brantii'nin palamutları ise hiçbir işleme tabi tutulmadan, çiğ 
halde yenebilecek kadar tatlıdır. Arkeolog Mark Nesbitt, bu türün tadının 
hafif buruk olmakla birlikte kestaneye benzediğini anlatır. Güneybatı 
Anadolu'da yetişen Quercus ilex türü meşe palamutları da tatlı olabilir, 
bunlar Muğla'da toplanır ve. közde pişirilip yenir. 1 9  

Acı bademin içerdiği amigdalin, mideden geçerken siyanüre dönü­
şerek yiyen kişiyi zehirler. Elli-altmış kadar acı badem yemek ölüme 
yol açabilir. 20 Bu sebepten ötürü insanlar -muhtemelen kötü tecrübeler 
yaşayarak- acı bademi az miktarda yemeyi veya bu tür bitkisel besinlerin 
tüketilmeden önce kavrularak veya pişirilerek zehirlerinden arındırılma­
ları gerektiğini öğrenmişlerdir. Ayrıca insanlar tatlı badem veren ağaçlara 
rastlayınca doğal olarak bunları tercih etmiş olmalıdırlar. 2 1 

13 Albala 2007, s. 26-28; Diogenes Laertius, Lives of Eminent Philosophers, haz. R.D. Hicks, 2 .  
bölüm (httpJ/www.perseus.tufts.edu/hopper/text?doc=D.%20l.%206&lang=original) .  
14  Castelvetro 1989, s. 82-83, 157 .  
1 5  Antalyalı bir  acı  bakla satıcısından alınan sözlü bilgi. 
16  http://wowturkey.com/forum/viewtopic.php?p=690503. 
17  Albala 2007, s. 25-3 1 .  
18 Füsun Ertuğ, şifahen; Mason 2009, s .  7 5 ;  Baytop 1994, s .  207. 
19 Esin ışın'dan alınan bilgi. Belli ağaçların palamutları daha tallı olur. 
20 Polson 1969, s. 132.  

· 

21 Ağacın kendi savunma mekanizmasını oluşturan bu zehirli maddenin bazı ağaçlarda mutasyon 
sonucu bulunmaması, insanların bunları seçerek tatlı badem ağaçlarını çoğaltmalanna imkan ver­
miştir (bkz. Dey ve Harborne 1997, s. 506) . 
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Paleol it ik döneme ait b i r  ezgi taşı .  
Fotoğraf: Mehmet Ôzdoğan.  

So ldan sağa:  Antalya'da sokakta t irmis (acı bak la)  sat ıc ıs ı ;  M ıs ı r '  da üreti len konserve ac ı  bakla;  
Muğ la'da acı bakla ç içekler i .  Fotoğrafla r: Asuman Devres (soldaki) ,  Pr isci l la Mary I ş ı n .  

Ouercus ilex türü meşe palamut lar ı .  
Güneybatı Anadolu'da yetişen, yaprak 
dökmeyen bu meşe türünün pa lamutlar ı  
n ispeten tatl ıd ı r. Günümüzde Muğ la'da 
toplan ı r  ve külde pişiri l ip yenir. Fotoğraf: 
Hakan Tanrıverdi, www.p lantmedia .com.tr 
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ATEŞ VE YEMEK PİŞ İRME 

İnsanlığın gelişiminde önemli bir rolü olan ateşin kutsal sayılması şaşırtıcı 
değildir. İslam'da ateş ilahi bir nimet sayılır. 22 İslam ve Yahudi geleneklerine 
göre Hz. Adem dünyada ateş yakıp yemek pişiren ilk kişidir. 1671  yılında 
Hacca giden Evliya Çelebi, Mekke'ye yakın Arafat Dağı'nı anlatırken, buranın 
dünyada ateş yakılıp yemek pişirilen ilk yer olduğunu , burada bir mescidin 
bulunduğunu ve bazı insanların sevap için buraya gelip fakirlere ekmek ve 
çorba dağıttıklarını veya yemek pişirip yediklerini söyler. 23 

Ocak, Mevlevilik ve Bektaşilik'te ateş yakılan ve yemek pişirilen yer olarak 
kutsal sayılmış, mutfak ise tekkeye girenlerin temel eğitim gördµkleri yer ol­
muştur. Rivayete göre Mevlana'nın aşçısı Yusuf bin İzzeddin, mutfakta odun 
kalmadığı bir günde ayaklarını kazanın altına sokarak ayak parmaklarından 
çıkan alevlerle aşı pişirmesinden dolayı Ateşbaz Veli lakabını almıştır. 24 

İnsanların ateş yakmayı ve kullanmayı ilk ne zaman öğrendikleri, yeni 
bulgular ışığında sürekli değişen ve tartışılan bir konudur. Tahminler günü­
müzden 1 .500.000 yıl öncesinden 500.000 yıl öncesine kadar büyük farklar 
gösterir. 25 Dünyadaki durumu bir kenara bırakıp Türkiye örneğine bakacak 
olursak, Karain Mağarası'nda bulunan Orta Paleolitik Çağ'a ait tabakada 
ocak, yanmış kemik ve odun kalıntıları , 92 .000- 1 1 0.000 yıl önce burada 
yaşayan insanların ateş kullandıklarını ve muhtemelen yemek pişirdiklerini 
göstermektedir. 26 

Ateşi kontrol edebilen insanlar, bunu ilk olarak hayvanları korkutarak 
ve sürerek avlamak için, sonra yemek piŞirmek için kullanmışlardır. En 
ilkel pişirme tekniği, öldürülen hayvanı derisiyle yanan ateşin üzerinde 
kızartmaktır. Sonra ateşte ısıtılan taşlar üzerinde pişirme yöntemi gelişti­
rilmiştir. Yabani buğday, arpa gibi tahılları ısıtılmış taşlar üzerinde kavu­
runca kabukları yanarak çıkar ve taneleri hem kolay hazmedilir hale gelir 
hem de daha lezzetli olur. 27 Bu dönemde henüz toprak veya metal kaplar 
olmadığı için, besinleri suda haşlamak zordu . Bunun için besinlerin, taştan 
oyulmuş kaplara veya hayvan postlarına su ile birlikte koyulduktan sonra , 
içine ateşte ısıtılmış taşlar veya kil topakları atılarak haşlandığı tahmin 
edilmektedir. 28 

. 

22 Türkiye Diyanet Vakfı İslam Ansilılopedisi, cilt 4, İstanbul 199 1 ,  s. 55 ,  "Ateş" maddesi. 
23 Uhri 2003, s. 38; Evliya Çelebi, cilt 9,  2005 , s .  356. 
24 Türkiye Diyanet Vakfı İslam Ansik lopedisi, 4. cilt, İstanbul 199 1 ,  s. 57-58. Ateşbaz Veli'nin türbesi 
günümüze kadar gelmiştir; resmi için bkz. Selçuklu bölümü. 
25 Bu konuda Ahmet Uhri, 1988 tarihinde Güney Afrika'da bir mağarada bulunan yanık hayvan ke­
miklerine dayanarak bu olayı 1 .500.000 yıl öncesine (2003, s. 22) , jared Diamond 500.000 yıl öncesine 
(1999, s. 38) tarihlendirir. H.J. Abrams'ın 50.000 öncesi tahmini (1999, s. 1 5 7 1 )  gerçekçi görünmüyor. 
26 Sevin 2003, s. 10 .  
2 7 Bu şekilde kavrulan taneler öğütülünce Türkçede kavut denen geleneksel ürün elde edilir. Bu 
konuda ayrınulı bilgi için bkz. Ona Asya bölümü. 
28 Sevin 2003, s. 15-16 ;  Uhri 2003, s. 53.  
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Pişirme sayesinde yenebilir hale getirilmiş toksik bitkilerden biri olan 
mürdümük (Lathyrus sativus) , san mercimeğe benzeyen bir baklagildir. 
10 .000 yıl kadar öncesine ait en eski kalıntıları Çayönü'nde bulunmuştur. 29 
Muğla'nın Datça ve Bodrum ilçelerinde ve Antalya'nın Korkuteli ilçesinde 
hala sevilerek yenen mürdümüğün çorbası, ezmesi ve yemeği yapılır. 30 Bu­
gün Türkiye dışında Yunanistan'ın bazı yerlerinde, Hindistan ve Etiyopya'da 
yenir. 

Pişirmenin en önemli faydalan şöyle özetlenebilir: 
• Bitkilerin hücre duvarlarını eriterek nişasta ve proteinin serbest kal-

masını sağlar. 3 1  
• Sindirimi kolaylaştırır ve süresini kısaltır. 3 2  
• Bazı zehirli ve acı  besinleri yenebilir hale getirir. 33 
Bu nedenlerle pişirme, insanların daha az miktarda yemek yiyerek sağ­

lıklı kalabilmelerini, daha çeşitli besinler yiyebilmelerini, yemek bulmaya, 
yemeye ve hazmetmeye daha az zaman harcamalarını, farklı uğraşlara vakit 
ayırabilmelerini , yaşlıların ve çocukların yaşama şanslarının artmasını sağ­
lamıştır. Pişmiş yemekler çeneyi daha az yorduğu için ve daha kısa sürede 
sindirildiği için insan çenesinin zamanla küçüldüğü ve bağırsakların kısal­
dığı düşünülmektedir. En önemlisi de sindirime harcanan enerji azalırken 
besinlerden sağlanan enerji arttığından dolayı insan beyninin daha fazla 

Güney Anadolu 'da b in lerce y ı ldan beri tüketi len  b i r  
bak lagi l  o lan  mürdümük  (Lathyrus sativus). 

Fotoğraf: Prisci l la  Mary I ş ın .  

29 Zohary-Hopf-Weiss 2012 ,  s. 96. 
30 Doç. Dr. Hasan Genç ve Esin Işın'dan alınan bilgi. 

çalışması mümkün olmuştur. 34 
Pişirmenin bir başka önemli 

kazancı ise elbette ki lezzettir ! 
Arkeolog ve gıda mühendisi Ah­
met Uhri , Eski Taş Çağı'nda bile 
insanların sadece yaşamak için 
yemek yemediklerini , haz al­
mayı bildiklerini söyler: "Haz . . .  
insanı çalışmaya v e  yaratmaya 
iten temel dürtüler arasında . . .  
haz, insanı insan yapan bir nite­
lik olarak değişmenin de temel 
dinamiklerindendir". 35 

31 Carmody ve Wrangham 2009. Carmody ve Wrangham çiğ yumurtadan %64, pişmiş yumurtadan 
%91-94 protein sağlandığını belirtirler. Et konusunu da ele alan yazarlar, bu konuda araştırmaların 
şimdilik yetersiz olduğunu söylerler. 
32 Uhri 2003, s. 23; Carmody ve Wrangham 2009. 
33 Gezgin 2010, s. 90-9 1 ;  şifahen Dr. Füsun Ertuğ. 
34 Uhri 2003, s .  23; Carmody ve Wrangham 2009. 
35 Uhri 2003, s .  16 .  
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Taş Devri Diyeti 
En sağlıklı beslenme şeklinin yabani bitkiler ve hayvanlardan 
oluşan Taş Devri Diyeti olduğunu ilk olarak 1970'1erde gast­
roenterolog Walter L. Voegtlin öne sürmüştür. Ona göre insan 
vücudu bu yabani besinleri tüketmek üzere adapte olmuştur ve 
çiftlik hayvanı eti ve süt ürünleri ile kültüre alınmış tahıl, baklagil 
gibi bitkilerden kaçınılması gerekmektedir. Buna karşın bugün 
birçok biliminsanı, insan vücudunun Eski Taş Çağı'nın son dö­
nemlerinde ve Yeni Taş (Neolitik) Çağı'nda pişmiş yiyeceklere 
ve tahıllara dayalı bir beslenmeye alıştığını, bunun sayesinde 
çenemizin küçüldüğünü ve bağırsaklarımızın kısaldığını, mo­
dern insanın sadece çiğ beslenerek sağlıklı kalamayacağını 
öne sürmektedir.36 Bu konuda İsmail Gezgin bir başka noktaya 
değinir: "Sağlıklı beslenmenin yolu olarak sıklıkla 'Paleolitik 
diyet' gösterilerek insanlara, sağlıklı olmak istiyorlarsa binlerce 
yıl önce yaşamış atalarımız gibi beslenmeleri önerilmektedir. 
Yemek yapmanın ve yemenin uygarlığın düzeyini gösterdiği 
günümüzde Paleolitik diyet, romantizmin geldiği son nokta 
olmalıdır. Çağdaş diyetin başlıca ürünlerinden sakınılmasını 
öğütleyen bu beslenme sistemi insanlara uygarlık öncesindeki 
avcı-toplayıcı yaşam biçimine uygun yaşamayı salık vermekte­
dir. Gelinen bu noktada gözden kaçırılan önemli bir ayrıntı ise 
hiç kuşkusuz bugün üzerinde yaşadığımız dünyanın ve canlı­
ların Paleolitik Çağ'dakilerle hiçbir şekilde örtüşmemesidir."37 

Ateş Yakmak 

Ateş yakabilmek için üretilen kıvılcım, kav denen, kolay alev alan bir 
malzemeye temas ettirilir. Paleolitik insanların, bir çakmak taşını bir 
parça demir pirit taşına sürterek kıvılcım çıkardıkları, kav olarak da huş 
ağacında yetişen bir mantar türü (Fomes fomentarius , eski adı Polypo­

rus fomentarius) kullandıkları tahmin edilmektedir. 38 1991  yılında Alp 
Dağları'nda buz içinde bulunan, 5000 yıl önce yaşamış adamın eşyaları 
arasında çakmak taşının yanı sıra bu mantar türü de bulunmuştur.39 

Demir Çağı'nda (yaklaşık MÖ 1 000-500) çakmaklar, demir pirit taşı 
yerine dövme demirden yapılmaya başlamıştır. Demir çakmak, çakmak 
taşı ve kav mantarından oluşan ateş yakma takımları, 20. yüzyıla kadar 
dünyanın birçok yerinde kullanılmıştır. 

36 Carmody ve Wrangham 2009. 
37 Gezgin 20 10, s. 93. 
38 hup://www.archaeology.leiden.edu/research/lıuman-origins/abouı/sparks-on-the-reuvenplaaıs. 
hım!. 
39 hup://botit.botany.wisc.edu/toms_fungı/dec200 1 . html. 
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SAKLAMA YÖNTEM LERİ 

Anadolu'da Demir Çağı 'ndan 
başlayarak yakın y ı l lara kadar ateş 
yakmakta ku l lan ı lan  dövme demir  
çakmak lar  ve çakmak taş lar ı .  
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary Iş ın .  

Kolay tutuşmasından ötürü ateş 
yakmak için ku l lan ı lan kav mantar ı  
(Fomes fomentarius). 

Fotoğraf: George Cherni levsky. 

Kış için veya kıtlık tehlikesine karşı besinlerin bir kısmını saklayabilmek, 
tarih boyunca insanlar için hayati önem taşımıştır. Yiyecekleri bozulma­
yacak şekilde saklamak ve böcek, fare gibi hayvanlardan korumak kolay 
değildir. Bu nedenle güvenilir saklama yöntemlerinin geliştirilmesi önemli 
bir bilgi birikimi gerektirmiştir.40 Meşe palamudu ve tohum türünden 
dayanıklı yiyeceklerini toprakta kazılan çukurlara koyup toprakla sıkıca 
kapatmak; soğuk bölgelerde eti buza gömmek; meyve, balık ve eti güneşte 
kurutmak gibi çok eski saklama teknikleri Paleolitik dönemde başlamış­
tır.4 1  Ayrıca kemiklerin haşlandığı ve yüzeye çıkan yağların donduktan 
sonra saklandığı da düşünülüyor.42 Saklama kabı olarak sepet, tulum veya 
kurutulmuş işkembe kullanılmış olabilir. 

Paleolitik dönem mutfağı konusunu , MÖ 3500 - MÖ 2000 arasındaki 
dönemde yazan Sümerli bir şairin "Koyun ve Arpa'nın Müzakeresi" adlı 
şiirinde, tarım öncesi dönemde insanların yaşamını canlandırdığı mısra­
larla noktalayalım:43 

40 Wollstonecrofı 201 1 ,  s .  146 
4 1  Morgan 2012,  s. 7 14-7 18,  729;  Wollstonecroft (baskıda). 
42 Manne-Stiner-Bicho 2005; Shepard 2000, s. 3 1 .  
4 3  hupJ/etcsl.orinst.ox.ac.uk (Sümer Edebiyatı Elektronik Metinler); Katz ve Weaver 2003, "Meso­
potamia" maddesi (httpJ/www.enotes.com/food-encyclopedia/mesopotamia-ancientMESOPOTAMIA) . 
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Üstte: Artvin'de serenderler. 
Sağda: Serender ler in üstünde durduk lar ı  d i reklerden 
bir i .  Tepedeki yuvar lak ağaç parças ı ,  fare ler in yukarı  
t ı rman ıp  sak lanan erzağı yemesin i  engel ler. 
Fotoğraflar: Prisc i l la  Mary I ş ın .  

O eski günlerin insanlannın ekmeği yoktu 
Giyecek elbiseleri yoktu 
Çıplak gezdiler 
Koyunlar gibi otlar yediler 

Derelerden su içtiler 
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2. Neol itik Çağ 
(Yen i  Taş Çağ ı) 

Neolitik Çağ tanının başladığı, hayvanların evcilleştirildiği, yerleşik düzene 
geçildiği, kilden çanak çömlek yapıldığı ve böylece insanların hayatında 
büyük değişikliklerin meydana geldiği bir dönemdir. Bu dönemde doğanın 
sağladığı gıdalara bağlı bir yaşamın yerini doğaya hakim, üretici bir ekono­
mi düzeni almıştır. Bu yeniliklerin başladığı bölge olan Mezopotamya'nın 
kuzey kısmı, Anadolu'nun güneydoğusunu kapsar. Şanlıurfa'da Göbeklite­
pe ve Nevali Çori, Diyarbakır'da Çayönü, Konya'da Çatalhöyük ve Burdur'da 
Hacılar meşhur Neolitik yerleşim yerleri arasında sayılabilir. 1 2.000- 14.000 
yıl önce Mezopotamya bölgesinde başlayan tarım ve tanının getirdiği yeni 
yaşam şekli diğer bölgelere yavaş yavaş yayıldığından, İstanbul ve Marma­
ra bölgesine ancak MÖ 7000 yılında ulaşmıştır. 1 Fikirtepe, Pendik, İçeren­
köy ve Yenikapı, İstanbul'un en önemli Neolitik yerleşim yerlerindendir. 

Neolitik yaşamın yayılması 

Güneydoğu Anadolu , Irak, Suriye MÖ 1 1 ,000 
Orta Anadolu MÖ 8500 
Batı Anadolu 
Balkanlar 

MÖ 6200 
MÖ 6000 

Avcı-toplayıcı hayatından kendi gıdasını kendi yetiştiren topluma dönüş­
me süreci, Mevlana tarafından Mesnevi eserinde şöyle anlatılır:2 

Alışverişsiz, dedikodusuz Tann sofrası gökten iniyordu. 

Musa kavmi içinde birkaç kimse terbiyesizce "hani sarmısak, mercimek" dediler 

Ondan sonra gökyüZilnün sofrası, ekmeği kesildi; ekme, bel belleme, ortak sallama 

kaldı. 

1 Özdoğan 2010, s. 19 .  
2 Ci l ı  1 ,  8 1 .-83. beyitler. 

23 



Mevlana'nın çiftçiliğe geçiş konusundaki olumsuz yorumu araştırmacılar 
tarafından bazı açılardan doğrulanmaktadır. Yabani gıda kaynaklarının 
azalması gibi nedenlerle insanların tarıma yönelmesi; tahıllara dayalı daha 
kısıtlı besin düzenleri, ağır çalışma şartları ve bulaşıcı hastalıkların art­
masıyla ilk çiftçilerin ortalama yaşam süresinin inmesine yol açmıştır. 3 

Buğday, arpa ve darı4 gibi tahıllar, tarım yapmaya başlayan insanlar 
için en önemli besinlerdi. Hayvanların da evcilleştirilmesiyle birlikte hem 
bitkisel hem hayvansal besin kaynakları kontrol altına alınmıştır. Ancak 
yabani bitkileri toplama ve avcılık devam etmiştir. Mesela İstanbul'un 
Neolitik dönemine ait Fikirtepe yerleşim yerlerinde yaşayan insanlar için 
balıkçılık çok önemliydi, burada pek çok çeşit tatlısu ve deniz balığı ye­
nirdi: Bunların arasında nehir ve göllerde avlanan turna, yayın ve koca 
ağız balığı ile denizde avlanan ton ve çipura balığı sayılabilir. � 

Beypazar ı 'nda b i r  ba l ıkçı dükkan ında as ı l ı ,  
b i r i  büyük bir i  küçük ik i  yay ın  ba l ığ ı .  
Et i  beyaz ve lezzetli o lan yay ın  ba l ığ ın ı n  
MÖ 6000 civar ında Bat ı  Anadolu'da yenen 
ba l ık  tür ler inden bir i  o lduğu, arkeo log lar ın  
İstanbu l  bö lges inde bu lduklar ı  ka l ınt ı lardan 
an laş ı lm ışt ır. 
Fotoğraf: Carol ine  F inkel .  

BİTKİLERİN EVCİLLEŞTİRİLMESİ 

Neolitik dönemde tarıma alınan bitkilerin, nesiller boyunca istenen özel­
liklerine göre seçilerek daha verimli, daha büyük, daha kolay toplanan 
ve acı olmayan çeşitleri geliştirilmiştir. Dikenli bitkilerin kültüre alınma 
sürecinde ise daha az dikenli olanları yeniden ekim için tercih edilmiştir. 
Bu yöntem sayesinde , örneğin çok dikenli olan yabani patlıcan giderek 
daha az dikenli hale gelmiştir (yine de günümüzde patlıcanların yeşil 
çanak yapraklarındaki ufak dikenler hissedilebilir) . 

Besleyici ve lezzetli bitkiler bölgeden bölgeye, kıtadan kıtaya götürü­
lerek yayılmıştır. Afrika'da yabani olarak ortaya çıkan patlıcan, önce 
Ortadoğu'ya, sonra Hindistan ve Çin'e götürülmüştür; MS 7 .  yüzyıldan 
itibaren gelişmiş kültür çeşitleri Hindistan ve İran üzerinden Ortadoğu'ya 

3 Diamond 1999, s. 104- 1 13 .  
4 Güney ve güneybatı Anadolu'da mısıra dan denmesi anlaşmazlığa yol açabiliyor. Muhtemelen 
mısır, dannın yerini aldığı için ismini de almıştır. Benzer şekilde, Amerika'ya yerleşen göçmenler, 
İngiltere'de buğday, İskoçya'da yulaf anlamında kullanılan com kelimesini mısır için kullandılar. 
5 Öksüz 201 1 ,  s. 77. 
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ve Kuzey Afrika'ya geri dönmüş, oradan da Avrupa'ya ve Amerika'ya gö­
türülmüştür. 6 

Orta Asya kökenli kayısı ( "sarı alu")  ise iki kez Anadolu'ya yolculuk 
etmiştir: İlk olarak Roma döneminde çekirdekten yetiştirilen şekliyle (zer­
dali) , ikinci kez ise Selçuklu döneminde aşılanmış şekliyle, "kayısı" ismiy­
le. Sonra Osmanlı döneminde Macaristan üzerinden Avrupa'ya yayılmıştır. 7 

Tablo: Tanına Alınan Temel Bitkilerden Bazılan8 

Bitki Adı 

buğday 

dan 

incir 

mercimek 

nohut 

bakla 

arpa 

patates 

pirinç 

fasulye (Amerika kökenli türü) 

kabak (Amerika kökenli türü) 

mısır 

ekmek buğdayı 

muz 

üzüm 

kayısı 

soğan 

hurma 

elma 

biber (yeşil ve kırmızı) 

biber (kara) 

karpuz 

zeytin 

nar 

börülce 

patlıcan 

kahve 

6 Işın 2013 ,  s .  19 .  
7 Işın 2012 ,  s. 349. 

İlk Yetiştirildiği Yer İlk Yetiştirildiği Dönem 

Batı Asya MÖ9000 

Doğu / Orta Asya MÖ 9000 

Batı Asya MÖ 9000 

Asya MÖ 9000-8000 

Anadolu MÖ9000 

Batı Asya MÖ9000 

Batı Asya MÖ 8500 

Güney Amerika MÖ 8000 

Hindistan MÖ8000 

Güney Amerika MÖ8000 

Orta Amerika MÖ8000 

Amerika MÖ 7000 

Batı Asya MÖ 7000 

Güneydoğu Asya MÖ5000 

Batı Asya MÖ 6000 

Orta Asya, Çin MÖ 3000? 

Batı Asya (kökeni Orta Asya) MÖ5000 

Güneybatı Asya MÖ 5000 

Asya (kökeni Orta Asya) MÖ4000 

Güney Amerika MÖ4000 

Hindistan MÖ4000 

Asya (kökeni Afrika) MÖ4000 

Batı Asya MÖ4000 

İran MÖ 3500 

Afrika MÖ3000? 

Hindistan / Çin (kökeni Afrika) MÖ 1. yüzyıl 

Yemen (kökeni Habeşistan) MS 12. yüzyıl 

8 Bitkilerin kültüre alınma tarihleri ve yerleri kaynaktan kaynağa çok değişiyor ve bu konuda 
arkeoloji ve genetik alanlarında sürekli yeni bilgiler elde ediliyor. Burada verilen liste, Zeder 2008, 
Clutton-Brock 201 2  ve Bollongino 201 2  gibi kaynaklara dayanarak hazırlanmıştır. 
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Kız ı lcahamam' ın  k ız ı l  pirinci. Bunun  gibi 
yüzyı l l a r ın  emeğiyle ge lişti ri len yöresel pirinç 
çeşitleri giderek kaybolmaktad ı r. 
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ı n .  

BUGDAYIN TARIMA ALINMASI VE S İMGESEL ROLÜ 

Yemek tarihi açısından en önemli tahıl türü buğdaydır. Paleolitik insan­
ların topladıkları yabani buğday ve ilk kez çiftçilikle uğraşan Neolitik 
insanların geliştirdikleri siyez buğdayı (tek sıralı buğday) fazla glüten 
içermediklerinden önceleri tane halinde haşlanarak veya öğütüldükten 
sonra mayasız ekmek yapımında kullanılmıştır. Zamanla ise çiftçiler daha 
yüksek glütenli buğday çeşitleri geliştirmiş ve içerdiği glüten sayesinde 
hem iyi kabaran mayalı ekmek hem de yufka, mantı , makarna gibi ince 
açılan hamur ürünlerinin yapılması mümkün olmuştur. 

Buğday, Türkiye'de Diyarbakır'ın Karacadağ bölgesinde yetişen yaba­
ni buğdaydan geliştirilmiştir. 9 Amerikan bitki genetikçisi Dr. jack Harlan, 
1960'larda Diyarbakır'a gelerek Neolitik insanların ne kadar yabani buğ­
day toplayabildiklerini tespit etmek amacıyla, kendine onların kullandık­
ları gibi taştan bir orak yapmış1 0  ve Karacadağ'da yetişen yabani buğdayı 
toplamaya girişmiştir. Bir saatte bir kiloya yakın buğday toplayabilen (bu 
miktar, temizlendikten sonraki net ağırlığıdır) ve altı kişilik bir ailenin 
her bir ferdinin günde 400 gr tükettiğini varsayan Harlan, bu ailenin 
sadece üç hafta çalışarak bir yıl yetecek kadar buğday elde edebildiğini 
tespit etmiştir. Yabani buğdayın besin değeri daha fazladır. Günümüzde 
en iyi cins evcil buğdayda yüzde 14 .5 protein varken yabani buğdayda bu 

9 Heun 1998. 
10  Oraklar boynuzdan da yapılırdı. Arkeolog Prof. Dr. Veli Sevin, Anadolu'da Neolitik 

.
öncesine 

ait böyle oraklann bulunduğunu söylüyor (bkz. Paleolitik Çağ bölümü) .  
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oran yüzde 22.83'tür. Fakat yabani buğday olgunlaşınca başı parçalandı­
ğı ve taneleri etrafa saçıldığı için yerden toplanması neredeyse imkansızdır. 
Bu nedenle ilk çiftçilerin başakları toplama zamanını iyi hesaplamaları 
gerekiyordu . 

Buğdayı kültüre alan Neolitik insanlar, kendiliğinden patlamayan 
buğdayları seçerek zamanla bu özelliği taşımayan çeşitler geliştirmişlerdir. 
Kültüre alınmış ilk buğday türü olan tek sıralı buğday (Triticum mono­

coccum, MÖ 9 .000 civarı) ve iki bin yıl kadar sonra bunu takip eden çift 
sıralı buğday (Triticum diococcum) Türkiye'nin bazı yerlerinde hala yetiş­
tirilmektedir. Yöreye göre siyez, gernik veya kaplıca isimleriyle bilinen bu 
buğday türlerinin protein ve mineral oranı yüksek olduğu için lezzeti 
fazladır. Bu eski buğdaylardan kuzey Anadolu'nun Kastamonu gibi bazı 
bölgelerinde günümüzde bulgur hazırlanır. 

Yabani buğdayın birden kırılarak tanelerinin etrafa saçılmasına karşı 
bulunan bir çare , henüz yeşilken buğdayı ateşte kavurmaktı. Kavurma 
işlemi aynı zamanda yabani buğdayın sert kabuğunu çıkarmanın ve tane­
leri hazmedilir hale getirmenin en kolay yoluydu. Paleolitik dönemden 
beri yaygın olan bu yöntem, günümüzde hala Anadolu'da firik buğdayı 
yapmak için kullanılmaktadır. Bunun yapılışı şu şekildedir: Buğdayın 
olgunlaşmaya yüz tutmuş ama daha yeşilken toplanan başakları tarlalarda 
yığılır ve ateşe verilir. Bu kavurma işlemi tanelerdeki nişastanın biyokim­
yasal bir dönüşüme uğramasına neden olur. 1 1  Firik bulguru Türkiye'nin 
Gaziantep, Şanlıurfa, Kahramanmaraş ve Antakya gibi güneydoğu illerin­
de hala yapılmaktadır. Kendine özgü tadı ve isli kokusu için sevilen firik 
bulguru, binlerce yıllık geçmişin içinden gelen bir gıdadır. 

Neolitik dönemde Mezopotamya'da (Kuzey Suriye, Kuzey Irak ve 
Güneydoğu Anadolu bölgesi) buğdayın temel bir besin haline gelmesi 
kültür ve inanç tarihine de yansır. Besinleri avlamak ve toplamak yerine 
tohum ekip biçerek yetiştirmeye başlamak insanlar için yepyeni bir hayat 
tarzı gerektirmiş ve buğday bu büyük değişimin sembolü olmuştur. Buğ­
day ekimi yayıldıkça, Eski Dünya'da kolay yetiştiği her yerde buğday ve 
ekmek insanların temel ve Tanrı rızkı sayılan gıdası olmuştur. Anadolu 
ve çevresinde kutsal bir kimlik kazanan buğday, bereketle özdeş tutulmuş 
ve yayıldığı her yerde bu kutsal kimliği de beraberinde taşımıştır. Bunu 
gösteren en çarpıcı örnek, Çin'den İngiltere'ye kadar uzanan bir coğraf­
yada yapılan aşure benzeri kutlama yemekleridir. 1 2  Düğün gibi özel gün­
lerde hazırlanan keşkek de buğday tanelerinden yapılan bir başka kutla­
ma yemeğidir. Buğday taneleri, toprağa ekilerek yeni ürünün yetişmesini 

1 1  Uhri 2003, s.  55. 
12  Işın 2009, s.  258-258. 
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sağladığından dolayı, bu yemeklerde buğday tanelerinin öğütülmeden 
kullanılması bereketin sürdürülme isteğini simgeler. 

İslam dünyasında Adem ve Havva'ya yasaklanan "ağaç"ın buğday 
olduğu inancı yaygındı: Adem ve Havva bu bitkiyi yedikleri için Cennet'ten 
kovuldukları zaman, kendilerine yiyecek sağlamak için mecburen topra­
ğı ekip biçmeye başlamışlardır. Yani Tevrat ve Kuran'da anlatılan Cennet'ten 
kovulma olayı , insanların Tanrı nimetlerini avlayıp toplayarak geçinme­
ye sırt çevirerek tarıma başlamalarını da temsil eder. Bu inanca göre, Adem 
ve Havva Cennet'ten kovulduktan sonra Cebrail onlara ilk pişmiş yemek­
leri olan buğday çorbasını pişirmeyi öğretmiştir. 1 3  1 7 .  yüzyıl başına ait 
I. Ahmed Falndmesi 'nde Adem ve Havva'yı tasvir eden minyatürde, 
Havva'nın elinde bir demet buğday görülür. 1 4  Anadolu Hıristiyanları da 
Cennet'ten kovulma hikayesini insanların çiftçiliğe başlamaları şeklinde 
yorumlamışlardır. Kapadokya Başköy'de 9 . - 10 .  yüzyıldan kalma kiliseler­
den birindeki duvar resminde Adem ve Havva'nın Cennet'ten kovulma­
larından sonra gelen sahnede, onlara orak verildiği görülür. 1 5  

13 Evliya Çelebi, cilt 9 ,  2005, s .  356. 
14  Atasoy 2002, s.  212 .  
1 5  Karakaya 20 13 ,  s. xxx. 
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Yeşi l  buğday taneler i .  
Fotoğraf: İh las  Haber Ajans ı .  

Gaziantep Araban ovas ında yeşi lken 
toplanan buğdaylar ın ateşte 
kavru larak firik buğdayı n ı n  elde edi l i ş i .  
Fotoğraf: İh las  Haber Ajans ı .  



HAYVANLARIN EVCİLLEŞTİRİLMESİ 

Avlanma sonucunda yaban hayvanlarının sayıları azalınca, insanlar çare­
yi evcilleştirmekte bulmuşlardır. İlk evcilleştirilen hayvanlar koyun ve 
sığır (MÖ 8500 civarında) , keçi (MÖ 8000 civarında) ve domuz (MÖ 
7000) olmuştur. Bunların hepsi Anadolu, Suriye, Irak ve İran'ın dahil 
olduğu güneybatı Asya bölgesinde evcilleştirilmiştir. 1 6 Diyarbakır ilinde 
bulunan Çayönü Tepesi, evcil domuz ve sığırın varlığına dair en eski 
kanıtların bulunduğu yerleşim yerlerinden biridir. 

Önce eti için evcilleştirilen hayvanların başka işlere de yaradıkları 
zamanla anlaşılmıştır: İnek, koyun ve keçinin sütleri sağılmaya başlanmış 
ve böylece peynir, yoğurt, tereyağı gibi süt ürünleri de ortaya çıkmıştır. 
Süt kullanımına dair en eski kanıtlar kuzeybatı Anadolu'da bulunmuştur 
ve MÖ 7000 civarında kullanılmaya başladığını göstermektedir. MÖ 
6000'den itibaren ise süt kullanımı Avrupa'ya yayılmıştır. Daha sonra, MÖ 
5000-4000 civarında sığır, eşek, a t ,  deve gibi hayvanlar yük çekme ve 
taşıma işleri için, koyun ve keçi ise yün ve kılları için kullanılmaya baş­
lamıştır. Tavuk, MÖ 6000 civarında Hindistan ve güneydoğu Asya'da 
evcilleştirilmiş, önce Mezopotamya'ya , oradan Hitit döneminde (MÖ 
1800- 1 1 78) Anadolu'ya, MÖ 300'den sonra ise Mısır'a yayılmıştır. 

Her hayvan evcilleştirilmeye uygun değildir. Çiftlik ortamında çiftle­
şip doğurabilme, insanlara ve birbirlerine karşı saldırgan olmama gibi 
özelliklere sahip olmalıdırlar. Bu nedenle antilop, gazal, zebra gibi hay­
vanlar evcilleştirilememiştfr. 

İnsanlar koyunu evcilleştirirken, istedikleri özelliklere sahip olanları 
seçerek farklı ırklar meydana getirmişlerdir. Böylece semiz etli, sütü faz­
la veren ve bol yünlü koyunlar geliştirilmiştir. 1 7  İnsanların ihtiyaçlarına 
göre geliştirilen ırklar arasında, lezzeti için aranan Kıvırcık koyunu ve 
bol miktarda lezzetli ve besleyici yağ sağlayan, en az 1 0  kg ağırlığında 
kocaman yağlı bir kuyruğa sahip olan Karaman koyunu sayılabilir. Kalo­
riferli evlerde hareketsiz bir hayat yaşayan bizler az yağlı beslenmeye 
gayret ediyoruz fakat eskiden okula veya işe gidebilmek için kilometre­
lerce yol yürüyen ve kışın soğuktan korunmaya çalışan insanlar için bol 
yağlı yemekler enerji sağlıyordu. Osmanlı yemek tariflerine baktığımızda 
kullanılan yağ miktarlarının yüksek olmasının bir sebebi de budur. 

Neolitik Çağ'da çevresel şartlara uyum sağlayan evcil ırklar da geliş­
tirilmiştir. Yağlı kuyruklu koyunlar, bu yağ birikimi sayesinde kurak 
mevsimlere dayanabilir, ayrıca uzun bacakları sayesinde de uzun yol 

16  Clutton-Brock 2012 ;  Bollongino 20 12 .  
17  Öksüz 201 1 ,  s.  76.  
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yürüyebilir. 1 8 Bunun bir başka örneği, İskoçya'nın kuzeyindeki Orkney 
Adaları'nda yaşayan ve sadece deniz yosunu ile beslenen koyundur. Bin­
lerce yılda geliştirilen evcil hayvan ırkları, ait oldukları bölgenin lezzet­
lerinin sürdürülmesi için önemlidir. Osmanlıların kıkırdaklı poğaçasını 
yapmak için Karaman koyununun kuyruk yağına, Fransa'nın rokfor pey­
niri için yerel koyun ırklarının verdikleri süte,  Kahramanmaraş dondur­
ması için de yerel keçi ırkının sütüne ihtiyaç vardır. 1 9  

Mezopotamya'da evcilleştirilen sığırlar, ilk çiftçilerle birlikte M Ö  6500-
6800 civarında Afrika, Asya ve Avrupa'ya yayılmıştır. 20 Evcil sığırların 
atası olan yaban sığırları birçok bölgede yaşamlarını sürdürmüş ve avlan­
maya devam edilmiştir. Dünyanın son yaban sığırı 1627 yılında Polonya'da 
ölmüştür. 

Hayvanların Evcilleştirilmesi 
Koyun 

Sığır 

Keçi 

Domuz 

At 

Manda 

Deve ( tek hörgüçlü) 

Ren geyiği 

Deve (çift hörgüçlü) 

Tavuk 

Hindi 

18 Sejian 2012,  s. 24. 
19 Soysal 2010 ,  s .  155 .  

Güneybatı Asya 

Güneybatı Asya2 1 

Güneybatı Asya 

Güneybatı Asya 

Kazakistan 

Güney Asya 

Arabistan 

Rusya 

Orta Asya 

Güneydoğu Asya 

Meksika 

MÖ8500 

MÖ 8500 

MÖ8000 

MÖ 7000 

MÖ4000 

MÖ 4000-2500 

MÖ 4000-3000 

MÖ 3000 

MÖ 3000-2500 

MÖ 2000'den önce 

MÖ 100 

Etiyopya'dan  yağlı 
kuyruklu koyun .  Dolaş ı rken 
kuyruğunun zarar 
görmemesi için, teker lek l i  
destek bağ lan ı rd ı .  Yağ l ı  
kuyruk lu koyu n  ı rk lar ı ,  
Asy� ve Kuzey Afrika' da  
bu lunur. Anadolu'da 
Karaman ve Ödemiş koyun 
ırk lar ı  buna örnektir. 
Kaynak: Jobi  Ludolf, 
Historia Aethiopica, 1 681 . 

20 Ajmone-Marsan, Garcia ve Lenstra 20 10,  s. 148; Chroszcz, janeczek ve Miklikova 201 1 ,  s. 4 .  
2 1  Belki de ayrı olarak 

.
Kuzey Afrika. 
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Yağ l ı  kuyruklu Ödemiş koyunu .  
Kaynak: Sönmez, 1 966, s .  92. 

Konya'da sütü sağ ı lmakta o lan koyun lar. 
Evci l leşti r i len hayvan lar ın  uysa l l ığ ına  ve insan 
istek ler ine boyun eğmeler ine çarpıc ı  b i r  örnek. 
Fotoğraf: Cüneyt Oğuztüzün .  

22 Soysal 20 10,  s. 1 1 7-1 18 .  

Deniz yosunu i le  bes lenen North Ronaldsay 
koyunu,  İskoçya'n ın  kuzeyi ndeki Orkney 
Adalar ında yaşamaktad ı r. Bu koyun lar  
5000 y ı l  önce insan lar  tarafından bu uzak 
adalara götü rüldükler inde otun yan ında 
deniz yosunu da yemek zorunda ka ld ı lar. 
Fotoğraf: Gunn ie  Moberg Archive. 
Orkney Library and Archive. 

Yer l i  boz ırk i neği ,  Kalkım, Ba l ı kesir. 
Batı Anadolu 'nun boz s ığ ı r ı ,  Neol it ik 
dönemde evci l leşti r i lmiş  i l ke l  b ir  ırkt ır. 
Olumsuz ik l im ve doğa şartlar ına 
dayan ık l ı  bu hayvan, insan yard ım ı  
o lmadan  beslenebi l i r  ve  doğurab i l i r, 
teh l ike an ında kendin i  savunabi l i r.22 
Fotoğraf: Bü lent M üftüoğlu .  
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Eski M ıs ı r'da harman ın  taneler in i  
s ığ ı r la r ın  ayak lar ı  a lt ında döverek 
ayırma iş lemi ,  MÔ 1 422-141 1 .  
Kaynak: Ph i l ip  Henry Gosse, 
The Monuments of Ancient Egypt, 

Londra: The Society for Promoti ng 
Christian Knowledge, 1847, s .  1 97. 

Erzincan Kemah'ta eski b i r  döven. 
Anadolu'da harman ın  tanelerini ayırma 
iş i ,  sivri çakmak taşlar ı  döşenmiş ve 
öküz tarafı ndan çeki len dövenler le 
yapı l ıyordu .  1 970' 1ere kadar ü reti len  
döven ler in  çakmak taşlar ı ,  
Bu rsa Harmancık i lçesi n in  
Çakmak köyü civar ında yeraltı ndan 
ç ıkar ı l a rak şeki l l end i ri l iyordu .  
Fotoğraf: Pr isc i l l a  Mary  I ş ı n .  

YiYECEKLERİ İŞLEME VE PİŞiRME TEKNİKLERi 

Anadolu'nun Neolitik insanları çeşitli mutfak aletleri kullanıyorlardı: 
Obsidyen veya çakmak taşından yapılmış bıçaklar, kemikten kaşıklar, 
tahılların kabuklarını çıkarmaya yarayan taş dibekler, ekmeklik un öğüt­
mek için ezgi taşları, taştan oyulmuş kaplar, hayvan tulumları vs. asma 
kabağı (su kabağı) lezzetli bir sebze olmanın yanı sıra , içi yendikten 
sonra geriye kalan sert fakat hafif kabuğu kap olarak işe yarıyordu. Afri­
ka kökenli asma kabağı, çok erken bir tarihte kültüre alınmış ve MÖ 8000 
yılından önce Asya üzerinden Amerika'ya götürülmüştür.23 

23 Zeder 2006, s.  1 1 2 .  
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Buğday tane ler in in  kabuklar ı n ı  döverek 
ç ıkarmak için ku l l an ı l an  eski taş dibek,  
Van Kalesi yakın ı nda .  
Fotoğraf: Pr isc i l l a  Mary I ş ın .  



Kilden çanak çömlek yapımı keşfedilince, arkeolog ve gıda mühen­
disi Ahmet Uhri'nin dediği gibi, "o dönem aşçısının ufkunu genişletmiş 
olmalıdır . . .  tahıl ve baklagillerin daha kolay pişirilmesine, çiğ sebzelerin 
et yemekleriyle beraber kullanılıp günlük menünün zenginleşmesine 
neden olmuştur." 24 Güveç veya testi benzeri toprak kaplara konulan ye­
meği doğrudan ateşte, fırın veya kuyu içinde pişirmek mümkün olmuştur. 
Geç Neolitik dönemde topraktan tandırlar da ortaya çıkmıştır. Çatalhöyük 
gibi Neolitik dönem yerleşim yerlerinde bulunan fırınlar konusunda Ah­
met Uhri şunları anlatır: 

İlk fınn olarak nitelendirilebilecek yapılara Neolitik Dönem'den itibaren Mezopo­

tamya, İran ve Anadolu'da rastlanmakta ancak bunlar içinde ekmek vb. gıda mad­

delerini pişirmekten çok İran'ın Khuzistan Bölgesi'ndeki Ali Kosh'ta ortaya çıkarı­

lanlardan da anlaşıldığı kadarıyla tahıl kavurmak ve pişmiş topraktan insan ve 

hayvan figürinleri ile tuğla yapmak ve Çatalhöyük'te rastlananlar gibi seramik ya­

punı için kullanılmaktaydı. Kuzey Mezopotamya'daki Hassuna yerleşimleriyle gö­

rülmeye başlanan dikdörtgen biçimli, tabanları taş, duvarları kerpiç fınnlarda ise 

sadece tahıl kavurmakla kalınmadığı saptanmakta ve bugün Kuzey Suriye olarak 

adlandırılan bölgedeki Halaf Kültürü ile birlikte de gerçek ekmek fınnlan ortaya 

çıkmaktadır. Halaf kültürü, dünyanın en gelişmiş ve şaşılacak derecede erken tanın 

topluluklarından biridir . .. Halaf yerleşimlerinde tanour (tandır) tipi ekmek fınnla­

nnın varlığı ve bunların yaygın olarak uzun süre kullanıldıkları da saptanmıştır. 25 

İstanbu l  Fikirtepe kültürüne ait tipik seramik 
kaplardan biri, MÖ 6400-5800. 
İstanbu l  Prehistorya Arşivi, Mehmet Özdoğan.  

İstanbu l  Pendik'te bu lunan yaban s ığ ı r ı  
kemiğinden kaşık lar, MÖ 6400-5800. 

İstanbu l  Prehistorya Arşivi, M ehmet Özdoğan.  

24 Uhri 2003, s.  42.  
25 Uhri 2003, s. 46.  
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Çanak çömlek olmadan önceki pişirme teknikleri şunlardır: 
• doğrudan ateş üzerine koyarak (kebap etme veya közleme) 
• küllü ateşe gömerek 
• fırın veya toprağa kazılan kuyu içine yerleştirerek 
• deri tulum içinde ateş üzerinde asılarak 
• su doldurulmuş taş kap veya çamurla sıvanmış sepet içine ısıtılmış kil 

topları atıp haşlanarak 
• ateşte ısıtılan taşlar üzerine koyarak26 

GIDA SAKLAMA 

Neolitik dönemde gıdaları saklama konusunda bilgi ve teknoloji hızlı ilerle­
miştir. Bunun sayesinde insanların yıl boyunca güvenilir gıda kaynaklarına 
sahip olmaları, nüfusun artmasına, yerleşimlerin büyümesine ve daha kar­
maşık toplum yapılarının gelişmesine yardımcı olmuştur. 27 Özellikle tarımın 
başlamasıyla temel gıda haline gelen tahılları uzun süre saklayabilme, haya­
ti önem taşımıştır. Tahıllar toprakta kazılan kuyulara doldurulup havanın 
giremeyeceği şekilde çamurla kapatılarak yıllarca saklanabiliyordu. Bozul­
madan durabilmelerinin nedeni, tanelerin arasında bulunan oksijenin kar­
bondioksite dönüşmesi ve böylece meydana gelen oksijensiz ortamda böcek 
ve bakterilerin üreyememesidir. 28 Kuyulardan başka, gıdalar çamur veya 
ağaçtan yapılan ambarlarda, sepet, tulum ve pişmiş toprak kaplarda da sak­
lanmıştır. 29 Örneğin, Mısır'ın Neolitik döneminde (MÖ 5200) , buğday ve 
arpanın büyük sepetler içinde toprağa gömüldüğü biliniyor. 

Saklanmadan önce tahıl, baklagil ve et gibi gıdaların ömrü uzatacak ku­
rutma, tuzlama, kavurma, fermantasyon gibi işlemlerin kullanıldığı biliniyor. 
Çeşitli yöntemlerle işlenerek saklanabilen gıdalar, insanlığın yemek kültürü­
ne zenginlik katmıştır. Pastırma, jambon, et sucuğu, peynir, turşu , havyar, 
çiroz gibi ürünler günümüzde aranan ve katkı değeri olan yiyeceklerdir. 

ÇATALHÔYÜK 

Konya'daki Çatalhöyük yerleşim yerinde MÖ 7400-6000 yılları arasında 
sekiz bin kadar insan yaşamıştır, Ağaç direklerden ve çamur ile ot karışı­
mından (bir tür kerpiç) yapılan evlerine, yırtıcı hayvanlardan korunabilmek 
için çatıdaki kapılardan merdivenle girerlerdi. İki-üç gözlü evlerinin orta 
yerinde ocak ve pişmiş topraktan yapılmış fırın vardı. Çatalhöyük'te tespit 
edilen gıda ürünleri şunlardır: 

26 Uhri 2003, s .  55.  
27 Morgan 20 12 ,  s. 7 18 .  
28 Hornsey 2003, s. 2 15 ;  Hodges ve Farrell 2004, cilt 2, s. 1 29-130. 
29 Atalay ve Hastorf 2006, s. 296-302. 
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Bi r  Çatal höyük evinin can land ı r ı lm ış  iç görünüşü.  
Fotoğraf: Jason Ouin lan .  Çatal höyük Araşt ırma 
Projesi, Çata lhöyük.  

Çata lhöyük'te bu lunmuş 
toprak pişirme kab ı  ve  üçayak. 
Anadolu Medeniyetleri Müzesi. 

Çatal höyük evlerinde yiyeceklerin 

saklanmasını canlandıran çizim. 

Çizim: Kathryn Kallackey. 

Çatal höyük Araştırma Projesi, Çatalhöyük. 
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Tahıllar: Buğday, arpa, çavdar 
Baklagil ler: Mercimek, bezelye, mürdümük, nohut, burçak/fiğ 
Meyveler: Sumak, çitlembik, kiraz, incir, badem, Şam fıstığı 
Otlar: Birçok çeşit 
Etler: En çok evcil koyun ve biraz evcil keçi, ayrıca az miktarlarda yaba­

ni hayvan olarak sığır, geyik, at, domuz, tavşan, kuşlar (ve yumurtaları) , az 
miktarda balık ve kabuklu deniz hayvanları30 

Kuru gıdalar, et, yağ, süt ürünleri ve meyveler, evlerin yanında bulunan, 
pişmiş topraktan yapılmış ambarlarda, sepetler ve torbalar içinde saklanıyor­
du. 3 1 İnsanların yetiştirdiği kaplıca veya siyez denen buğday türü (Triticum 
diococcum) genellikle tane halinde öğütülmeden yeniyordu. Yemeklerin en 
çok haşlanarak veya fırında kızartılarak pişirildiği düşünülmektedir. Kazılar­
da yanmış kemiklerin az bulunması etlerin nadiren kebap edildiğini gösteriyor. 

Seçilmiş Kaynakça 
Albala, Ken, Beans: A History, Oxford: Berg, 2007 
Barigozzi, C .  (haz . ) ,  The Origin and Domestication of Cultivated Plants, Elsevier Science Publishers, 

Amsterdam, 1986 
Clutton-Brock, Juliet, Animals as Domesticates: A World View through History, Michigan State University 

Press, 201 2  
Diamond, Jared, Guns, Germs, and Steel ,  New York: WW. Norton and Company, 1999 [ Tüfek, Mikrop ve 

Çelik, çev. Ülker İnce, Tübitak Yayınlan) 
Hastorf, Christine A . ,  "The Habitus of Cooking Practices at Neolithic Çatalhöyük", Graff, Sarah R. ve 

Enrique R. Rodriguez-Alegria (haz . ) ,  The Menial Art of Coohing: Archaeological Studies of Coohing 
and Food Preparation, Boulder: The University Press of Colorado, 2012,  65-96 

Miller, Naomi F. ,  "Origins of Planı Cultivation in the Near East", The Origins of Agriculture, an lntema­
tional Perspective, haz. CW. Cowan ve P.J. Watson, Smithsonian Jnstitution, Washington D.C. ,  1 992,  
s. 39-58 

Nesbitt, Mark, "Plants and People in Ancient Anatolia", The Biblical Archaeologist, cilt 58, sayı 2 ("Ana­
tolian Archaeology: A Tribute to Peter Neve", Haziran 1995) ,  s. 68-81 

Öksüz, Banu, "Neolitik Çağ: Beslenmek", Arheoaılas 201 1 ,  S. Ol, 74-77 
Shepard, Sue, Pichled, Poıted and Canned: How the Art and Science of Food Processing Changed the \\.brld, 

Simon & Schuster, New York, 2000 
Soysal, M.  ihsan, "Türkiye Evcil Çiftlik Hayvan Genetik Kaynaklan", Metro Gastro, Sayı 59, s. 132-140 
Uhri, Ahmet, "Uygarlığın Başı Buğday Aşkı", Metro Gastro, Sayı 54, Ocak-Şubat (2010),  s. 62-69 
Zeder, Melinda A . ,  "Domestication of Plants and Animals", Evolutionary Anthropology 2006, cilt 1 5 ,  sayı 

3 (Mayıs-Haziran) , s. 79- 1 18 
Zeder, Melinda A . ,  2008. "Domestication and early agriculture in the Mediterranean Basin: Origins, 

diffusion, and impact", Proceedings of ıhe National Academy of Sciences 105(33) , s. 1 1 597- 1 1 604. 
Zohary, Daniel, Maria Hopf, Ehud Weiss, Domestication of Plants in the Old World: The Origin and Spre­

ad of Plants in the Old World, Oxford 1988 

Film 

upenn-fl6-2008_Stone_Knapping_in_Modem_Turkey_51 2kb.mp4 (Bursa Harmancık Çakmak köyü 
yöresinde 1973 yılında çakmak taşlarının kesilmesiyle ilgili ilginç bir film. www.archive.org'dan ulaşı­
labilir) 

30 Hastorf 20 12 ,  s. 74-82; Russell 2012,  s .  88-9 1 .  
3 1  Hastorf 20 12 ,  s .  76. 
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3.  Mezopotamya: 
Sümerler, Akadlar, Asurl u lar, Babi l l i ler  

Irak'ta tarihin ilk uygarlığını kuran Sümerler (MÖ 3500-MÖ 2000) , on­
ları takip eden Akadlar (MÖ 2334-21 54) , Eski Asurlular (MÖ 2000- 1056) 
ve Babillilerin (MÖ 1894- 1595) uygarlıklarına temel oluşturmuştur. Sü­
merler devlet yönetimi ve ticaretin getirdiği ihtiyaçlara cevap vermek 
üzere MÖ 3 1 00 yılında yazıyı icat etmişlerdir. Hem ekonomileri hem de 
dinleri tarıma dayalı olduğu için, baş tanrıları , Temmuz ayına ismini 
veren çoban tanrı Dumuzi (Tammuz) ve çiftçi tanrı Enkimdu'ydu. 1 Me­
zopotamya uygarlıklarının önde gelen özellikleri ve yenilikleri arasında 
yazının kullanılması, kentleşme, tanrısal krallar, yoğun dış ticaret, teker­
lekli araçlar, çömlekçi çarkı ve öküzlerin çektiği karasaban sayılabilir. 

Dünyanın yemekle ilgili ilk yazılı kaynakları, Sümerlerin çiviyazılı 
tabletleridir. Bu tabletlerde, tarım ürünleri , satın alınan gıdalar, işçi ve 
askerlere verilen tayinatlar gibi bilgilere rastlanır. Yazının bulunuşundan 
iki bin yıl kadar sonra yazılan ilk yemek tarifleri ise Babillilere aittir. 

Mezopotamya'da fakir veya zengin herkesin temel besini ekmekti . 
Mayalı ve mayasız ekmekler sıcak taşlar üstünde, küller içinde , fırın veya 
tandırda pişiyordu . 2 Para henüz icat edilmediğinden işçilerin maaşları 
tahıl ve bazen ekmek olarak ödeniyordu. Ekmek temel besin olmakla 
kalmıyor, kutsal sayılıyor ve tapınaklarda adak olarak yeniyordu . 

Sıradan halkın besinleri arpa lapası veya mayasız arpa ekmeği, soğan, 
börülce, tuzlanmış balık ve arpa birasıydı; zenginlerin sofralarında ise 
çeşitli sebzeler, koyun, domuz, sığır, keçi , ördek, kaz gibi hayvanların 
etleri, meyveler ve yer mantarı (domalan veya keme denen trüf türleri) 
bulunurdu. Zenginlerin ekmekleri de çeşitliydi: Meyve, yağ, susam, bal 
gibi malzemeler katılan ekmeklerden başka mayalı buğday ve arpa ek­
mekleri de vardı. 3 

1 Uhri 2003, s. 57.  
2 Tandır kelimesinin kökeni Akadça tinurudur. 
3 Arpa ve çift sıralı buğdaydan (Triticum diococcum) kabaran mayalı ekmek yapmak mümkündür 
(bkz. Goulder 2010, s. 357) .  
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Bazlama benzeri ekmekler y ığ ı l ı  masa (sunak) .  
Asur Ticaret Kolon i leri Çağı 'na ait a lt ın mühür, 
MÔ 1 800-1700. Kayser i ,  Kültepe'de bu lunmuştur. 
Anadolu Medeniyetler i  Müzesi .  

GIDA ÜRÜNLERİ 

Tahıl lar: Buğday, arpa, darı, pirinç4 
Baklagiller: Mercimek, nohut, bakla , börülce 
Sebzeler: Soğan, sarımsak, pırasa, salatalık, tere , marul, havuç, turp, 

şalgam, pancar 
Meyveler: Elma, incir, nar, kara dut,5 ayva, armut, erik, hurma, Şam 

fıstığı 
Etler: Koyun, domuz, sığır (az) , tuzlanmış et, ördek, güvercin, balık 

(tatlı su balığı , 50 türden fazla) , kaplumbağa, kabuklu deniz hayvanları, 
çekirge 

Baharatlar: Nane, rezene, hardal,  kuşdili (biberiye) , kekik, kimyon, 
kişniş (aşotu) ,  çemen, sedefotu ,  safran 

Diğerleri: Bal , süt, peynir, tereyağı, bitkisel yağ (susam) 
Mezopotamyalıların tabletlerinde listelenen gıdalardan, bunların git­

tikçe çeşitlendiği anlaşılmaktadır. Bir tablette 8 baklagil ürünü, 53 yağ 
ürünü, 34 süt ürünü vesair ürüne rastlanır. 

Mezopotamya' da sütçü lüğü an latan bir kabartma, MÔ 2500. Sağdan sola: Süt sağma; 
ah ırda inekler;  süt do lu  büyük tu lum; süt süzen ik i  kişi ; belk i  peyn i r  yapı lacak b i r  anforayı 
temizleyen b i r  kiş i .  Resimde orij i na l i  I rak Müzesi'nde bu lunan kabartman ın  kopyası görü l üyor. 
British Museum,  Env. No. 1 1 6754. © Trustees of the British Museum 

4 Muthukumaran 2014, s. 4 .  MÔ 1 200 civan Suriye'de, MÔ 8. yüzyılda kuzey lrak'ta pirinç ye­
tiştiriliyordu fakat diğer tahıllara göre önemi azdı. Pilav şeklinde değil, ekmek veya lapa şeklinde 
tüketiliyordu. 
5 Beyaz dut ancak Bizans döneminde Çin'den Anadolu'ya getirilmiştir. 
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DÜNYANI N  İ LK YEMEK TARİFLERİ 

Dünyanın ilk yemek tarifleri güney Mezopotamya'da Babilliler tarafından 
yazılmıştır. MÖ 1 700- 1 750 tarihine ait çiviyazılı tabletlerde bulunan bu 
tarifler saray veya tapınak için hazırlanan, birçok lüks malzeme içeren 
etli ve sebzeli tencere yemekleri olup halkın yediklerini yansıtmaz. Aşa­
ğıda bunlardan iki örnek verilmiştir: 

Babi l  dönemine ait yemek 
tarifler in in  yazı l ı  olduğu MÖ 1 700 
tarih l i  k i l  tablet. M iktar lar  ve 
pişirme süresi be l i rti lmemiştir. 
Ya le  U n iversity, Babi l  Koleksiyonu ,  
Env. No. C-YBC 4644. 

Kuşlann Pişirilmesi• 

Arpa tahsisi n i  kaydeden toprak tablet, MÖ 3000. 
M etropol itan Museum of Art, Env. No.  1 988.433.1 . 

Baş ve ayaklannı kes. İçini temizle. Kursak ve ciğerlerini sakla. Kursaklarını ikiye 

böl ve temizle. Sonra kuşları yıka ve yassılaştır. Hepsini bir tencereye koy ve ten­

cereyi ateşe koy. Temiz bir tencereye çırpılmış süt koy ve ateşe koy. Kuşların piş­

tiği suyu süz. Yenmeyen yerlerini kes, kalanları tuzla ve süte koy. Biraz yağ ve te­

mizlenmiş sedefotu7 ekle. Kaynayınca kıyılmış pırasa, sarımsak, samidu8 ve biraz 

soğan koy. Ezilmiş buğdayı' yıka, süt içinde yumuşat ve yoğur; yoğurdukça tuz, 

6 Yale Üniversitesi Koleksiyonu, A-YBC 8958 numaralı tablet, MÖ 1 750 civan. 
7 Bilimsel adı Ruta olan ve kuvvetli kokusu olan bir oı. 
8 Beyaz un. Akadca samidu, Sanskrit samita, Yunanca semidalis, Latince simila, Arapça samid ve 
Türkçe "simiı" hep bu kökenden gelir (bkz. Forbes 1964, s. 1 58; Corriente 2008, s. 18). Osmanlı 
döneminde simit kelimesi hem kepeksiz un, hem irmik veya ince bulgur, hem de beyaz undan 
yapılan halka şeklinde ekmek için kullanılmıştır. Aynı kökenden gelen İngilizce semolina, irmik 
anlamındadır. 
9 Yani dövme (aşurelik buğday da denen, kabuklan çıkıncaya kadar dibekte dövülmüş buğday 
taneleri). 
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Bira 

samidu, pırasa, sarımsak, yumuşatacak kadar süt ve sıvı yağ1 0 da ekle. Bu yumuşak 

hamuru kısa süre için ateşe tut, sonra ikiye böl. Kuşları alacak kadar büyük bir 

tabak al ve hamuru üzerine yay Kenarlardan azıcık sarkabilir. Fırının tepesine 

koyarak pişir. 1 1  Sonra kuşları, kursaklar ve ciğerlerini daha önce baharatla tatlan­

dırılmış hamura yay, üzerine pişirilmiş hamuru kapak gibi ört ve sofraya yolla. 

Keçi Yavrusu 
Kalan tüylerini ateşte yak ve tencereye koy. Su kaynadıktan sonra yağ, soğan, 

samidu, pırasa, sarımsak, kan ve taze peynir koy. Hepsini iyice karıştır. 

Mezopotamyalıların en önemli içecekleri biraydı. Hafif pişmiş arpa ek­
meğinden yapıldığı için Sümer dilinde biracıya LU.KAS + NINDA ("bira 
ekmeği adamı") denirdi . 1 2  Bulamaç haline getirilen ekmeğe malt (çim­
lenmiş arpa dövmesi) ile hurma pekmezi eklenir, mayalanmaya bırakılır, 
sonra süzülürdü. 1 3  Mezopotamya ve Mısır'da yapılan bira , kıvam ve ya­
pılış açısından bozaya benziyordu. Eermantasyon devam ettiğinden uzun 
süre saklanması söz konusu değildi . Bugün Mısır, Sudan gibi Afrika ül­
kelerinde içilen boza tipi biraların yapılışı antik dönemin birasından pek 
farklı değildir. 14 Osmanlı döneminde de "ekmek bozası" denen ve ekmek­
ten yapılan bir boza çeşidi, Mezopotamya geleneğinin binlerce yıl boyun­
ca sürdürüldüğünü gösterir. 

MÖ 4000 yılı civarına ait bir mühür baskısından anlaşıldığı üzere 
Mezopotamya'da koyu kıvamlı bira kamışlarla içilirdi . MÖ 2600'de ölen 
Sümer kraliçesi Puabi'nin mezarında bir metre uzunluğunda, gümüş, 
altın ve lacivert taşıyla kaplanmış bir kamışın bulunması, biranın toplu­
mun en üst seviyedeki insanlar tarafından içildiğini gösterir. Mısırlılar da 
birayı bu şekilde içiyorlardı (MÖ 1350 tarihli bir resim için bkz. Mısır 
bölümü) . Birayı kamışla içme geleneği yayılarak devam etmiştir. Hititler 
de birayı bu şekilde içerlerdi . 1 5  Doğu Anadolu'dan MÖ 400 �ivarında 
geçen Atinalı general Xenophon, uğradığı bir köyde yerli halkın arpa 

10 Muhtemelen susam yağı. 
l ı Sıcak fınnın tepesinde pişirilen ekmek, muhtemelen sac veya toprak tepside (bileki) pişirilen 
gözleme veya bazlamaya benziyordu. 
12 Hornsey 2003, s. 8 1 .  Mısır'da bira ekmeğinin yapılışıyla ilgili ayrıntılı bir metin için bkz. Ünal 
2007, s.  160:  Arpa ıslatılır, güneşte kurutulur, öğütülür, mayalandırılır ve sonra hafif pişirilirdi. 
13 Biraya bugünkü gibi şerbetçiotu konmazdı. Şerbetçiotu, Avrupa biralarına tatlandıncı olarak 
Ortaçağ'da konmaya başladı. 
14 Bu ülkelerin bazılarında bu tür bira için Türkçe "boza" adı kullanılırken, Uganda'da ise ajono 
denir. 
15 Bkz . Hititler bölümü. 
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Kayseri Kültepe'de bu lunan bir  
mühürde res imlenen ik i  kamış l ı  
bira çömleğ i .  Kaynak:  Ôzgüç 2006, 
Lev. 1 3 .  

Kenya'da kamış lar la çömlekten b i r a  içenler. Kaynak: 
M ichael  Dietler ve l ngrid Herbich, " Liquid Materia l  
Culture: Fo l lowing the F low of Beer  Among the Luo of  
Kenya (with lngr id Herbich)", Brund/egungen. Beitrage 

zur europi:iischen und afrikanischen Archaologie für 

Manfred K. H. Eggert, haz. Hans-Peter Wotzka, Francke, 
Tübingen,  2006, s .  399 

birasını kamışla içtiğini anlatır. Yüzeyinde çimlenmiş arpa taneleri yüzen 
ve içinde küçüklü büyüklü kamışlar duran büyük kaseler dolusu birayı , 
susayan herkes bir kamış alıp içiyordu. 1 6  Afrika'da Uganda, Kenya, Ru­
anda ve Burundi gibi ülkelerde birkaç kişinin boza dolu bir çömleğin 
etrafına oturup bozayı kamışla içmesi geleneği yaşıyor. 1 7  Kamışla içmenin 
bir sebebi, yüzeye çıkan parçacıkların ağıza girmesini önlemek olsa da 
Sümerlilerin biralarını süzdükleri bilindiğinden ve süzme işi zaten kolay 
olduğundan kamış kullanmanın başka bir nedeni de olmalıdır. Nepal'da 
yaşayan Limbu halkının bambu kamışla içtiği darı birasının süzülmeyerek 
tanelerinin bırakılması , darı tanelerinin bereket ve yeniden doğuşu sim­
gelemesiyle ilgili olabilir. Nitekim Limbuların bu içkiyi özellikle düğün 
ve cenazelerde içmeleri darının önemli bir manevi değer taşıdığını gös­
termektedir. Muhtemelen benzer bir şekilde Sümerler, Asurlular gibi eski 
halklar için de bira dini bir değer taşıdığından onlar da taneleri ezmeden 
birayı kamışla içmişlerdir. Bu toplumların kamışla iÇmelerinin başka bir 
fonksiyonu, birden fazla kişinin aynı kaptan içmesine imkan verdiği için, 

16 Oğuz 1976, s .  723. 
l 7 http ://www.rachcllaudan.com/2008/04/archaic-drinks-sorghum-buza-in-burundi.htmllcom­
ment-page- l ;  Karp 1980; Ali Esad Göksel'e göre, kamışla içme geleneği hala Anadolu'nun dağ köy­
lerinde yaşıyor, "misafirlere içecek bir şey ikram edildiği zaman kabın yanında bir de buğday sapı 
getirilir" (Göksel 1995- 1996, s. 142) .  Fatih Sultan Mehmed ile ilgili bir rivayete göre, padişah Mi­
dilli seferine gitmek üzere Balıkesir'den geçerken, bir köylü kadın, içinde üç saman çöpü duran bir 
çanak ayranı ona ikram eder. Saman çöplerinin ayran içinde bulunmasının sebebini soran Fatih'e 
köylü kadın şöyle der: "Hey oğul, sen uzun yoldan geliyorsun, terlemişsindir. Susadığın için ayranı 
belki birden içersen hastalanırsın. O saman çöplerini mahsus şu sebepten koydum ki ağzına gelme­
sin diye yavaş yavaş ve durarak içeceksin" (Ünver 1952, s. 86) . Bu hikaye, kamışla içmenin önemli 
bir faydasını gösterir; belki kamışla bira içme geleneğinin dayandığı bir başka etken bu olabilir. 
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insanları bir araya getirmek olabilir. Bira 
içme tasvirlerinin birçok mühürde bu­
lunması ve mezarlarda değerli metaller­
den yapılma kamışların bulunması, bira­
nın sevilen bir içecek olmaktan öte top­
lumsal kutlamalarda ve dini törenlerde 
önemli rol oynadığına işarettir. 

Asur Tica ret Ko lon i leri Çağı '  na ait, 
kek l ik  şeklinde riton ( içki kabı), 
M Ö  2.  binyı l ı n  i lk  çeyreği .  
Sadberk Han ım Müzesi .  
Env.  No.  SHM 9237. 

ZiYAFETLER 

Sümer dönemi resimlerinden Sümer ziyafetleri hakkında ayrıntılı bilgiler 
edinebiliriz. Ev sahibi ve konukların iskemlelere oturdukları, bardaktan 
şarap ve bira içtikleri ve müzisyenlerin çalarak onları eğlendirdikleri an­
laşılmaktadır. Resimlerde ziyafet için kesilecek hayvanlar, tepsi içinde 
kaplar, üst üste yığılmış ekmekler ve bira küpü taşıyan hizmetçiler görülür. 

Yeni Asur kralı ll .  Assurnasirpal'in _MÖ 879 yılında verdiği, yeni bir 
sarayın açılışını kutlayan muhteşem bir ziyafetle ilgili ayrıntılı bilgi bir 
stele kazılan yazıda bulunmaktadır. Bu metne göre ziyafete 69 .574 konuk 
çağrılmış ve pişirilen yemekler için 1000 sığır, 1 000 dana, 14 .000 koyun, 
1 000 kuzu , 500 geyik, 500 ahu, 1 000 büyük kuş,  500 kaz, 500 turna , 
1 000 mesukku kuşu (? ) ,  1000 karibu kuşu (?) , 1 0 .000 güvercin, 10 .000 
kumru, 10 .000 küçük kuş , 10 .000 balık, 10 .000 akbiru (küçük bir kemi­
rici hayvan) ,  1 0 .000 yumurta , 10 .000 küp bira , 10 .000 keçi tulumu do­
lusu şarap, 10 .000 kutu taze sebze ve ayrıca büyük miktarlarda bal, Şam 
fıstığı, nar, hurma, peynir çeşitleri, zeytin, baharat gibi malzemeler kul­
lanılmıştır. 
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Sümer dönemine ait bir adak 
levhas ında ziyafet sahnesi ,  
Güneydoğu l rak' ın  antik 
N iffur kenti ,  MÖ 2600 civarı .  
Üstte ibrikle içki sunu lan lar, 
a ltta kesi lecek birer keçi ve 
koç. İstanbu l  Arkeoloji Müzeleri  
Müdür lüğü Env. No.  1 944T. 
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4. Eski M ıs ır  

Eski Mısır uygarlığı MÖ 3050'den başlayarak MÖ 3 3 2  yılında Büyük 
İskender'in fethine kadar sürmüştür. En parlak dönemi, MÖ 1 549- 1069 
yılları arasındadır. Bu dönemde Hitit devletiyle çatışmış ve MÖ 1 274 
yılında Mısırlılar ve Hititler arasında sonuçsuz kalan Kadeş Meydan Sa­
vaşı Suriye'de yapılmıştır. Ülkenin zenginliğinin ve güçlü bir devlet ol­
masının en büyük nedeni, Nil Nehri boyunca bulunan bereketli toprak­
lardı . Her yıl Nil Nehri'nin taşması ve sulama sayesinde bu topraklardan 
önemli hasat fazlaları elde edilirdi. 

Şehirleşmiş ve büyük bir nüfusa sahip olan Mısır'da devlet temel gıda 
maddelerinin teminiyle yakından ilgilenmiş, kuraklık, savaş , çekirge is­
tilası gibi durumlara karşı tahıl saklamak üzere büyük depo binaları inşa 
etmiştir. 

Halkın temel gıdaları ekmek, börülce, soğan ve balıktı . İşçilerin ma­
aşları arpa ve buğday olarak ödenir, bazen ayrıca balık, börülce, nohut ve 
bira , ender olarak sığır eti ve süt verilirdi. Hükümdar, yönetici sınıfı ve 
tapınak görevlileri farklı çiftlik ve av hayvanlarının etlerini , Nil Nehri, 
Akdeniz ve Kızıldeniz'de tutulan balıkları, kırk kadar farklı ekmek ve 
hamurişi ile çeşitli sebzeler yiyorlardı. Toplumun her kesimine ait insan­
lar için en önemli içki olan bira, Mezopotamya'da olduğu gibi ekmekten 
yapılır ve kamışla içilirdi . 1  Görsel kaynaklar ve kazı buluntularından 
zenginlerin ileri bir yemek kültürüne sahip oldukları anlaşılıyor, ancak 
yazılı belgelerde hiç yemek tarifi bulunmamıştır. 

KAYNAKLAR 

Mezar ve tapınaklarda bulunan günlük hayatla ilgili çok sayıda duvar 
resmi, taş kabartma ve tahtadan yapılmış modeller, gıda malzeme listele-

ı Birayla ilgili ayrıntılı bilgi için bkz. Mezopotamya bölümü. Mısır'da arpadan bira ekmeği ve bira 
yapımıyla ilgili bilgi için ayrıca bkz. Ahmet Ünal (2007, s. ı 60) . 
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ri gibi belgeler ve yemek kalıntılan sayesinde Eski Mısırlıların tarımı ve 
gıdaları konusunda aynrrtılı bilgiye sahibiz . 

GIDA ÜRÜNLERİ2 

En tercih edilen et, sığır etiydi. Asiller, zenginler ve din adamları bu eti 
bol yerken, sıradan insanlar sadece bayramlarda dağıtıldığı zaman yiye­
biliyorlardı. Kaz, ördek gibi kuşlar da seviliyordu. Taze veya kurutulmuş 
balık bol ve çeşitliydi. Antik resim ve kabartmalardaki tasvirlerde 30 
farklı balık türü tespit edilmiştir. 3 

Sütün kullanıldığı biliniyorsa da , tereyağı ve peynirle ilgili bilgi azdır. 
Yağ olarak daha çok kaz yağı veya bazı tohumlardan çıkarılan yağlar 
kullanılmıştır. 

Tahıl olarak en çok arpa, kavılca buğdayı4 ve ekmek buğdayı tercih 
edilmiş, darı türleri nadiren tüketilmiştir. 5 

Tatlandıncı olarak bal, hurma ve keçiboynuzu kullanılırdı. 
Etler: Sığır, koyun, keçi, domuz, kaz, ördek, bıldırcın, güvercin, tavuk, 6 

balık (yayın, yılan balığı, sazan, kefal, bultı7 vs . ) ,  kalamar 
Tahıllar: Buğday, arpa 
Sebze ve baklagiller: Pırasa, kereviz , turp, sarımsak, soğan, marul, 

hıyar, asma kabağı, abdülleziz ,8 papirüs yumrusu, maydanoz, dereotu ,  
çemen, kekik, kişniş , kimyon, mercanköşk, Mısır baklası (Nelumbo nuci­

fera) , acı bakla, bakla, nohut, mercimek, börülce, bezelye 
Meyveler: İncir, hurma, nar, üzüm, keçiboynuzu, Arabistan inciri (Fi­

cus sycamorus) ,9 Arabistan kirazı, 1 0  devm,1 1 Minusops Iaurifolia meyvesi 
Süt ürünleri : Tereyağı, peynir 
Diğerleri : Bal, yumurta, süt, içyağı, kaz yağı, turp vs. tohumlardan 

çıkarılan yağ 

2 ikram 2001 ;  Bober 2003, s. 63-70. 
3 Selin 1997, cilt l, s. 923. 
4 Çift sıralı Triticum dicoccum türü. 
5 Touzeau vd. 20 14,  s .  1 20. 
6 İlk olarak MÔ l .  binyılda tanınmıştır. 
7 Nil Nehri'nde yaşayan bir balık (Lates niloticus) . 
8 Cyperus esculentus bitkisinin lezzetli yumruları. Afrika ve Akdeniz bölgesinde kurutularak çerez 
olarak yenir. Osmanlı döneminde muhtemelen Mısır'dan ithal edilerek yeniyordu. 
9 Türkiye'nin güneyinde yetişen, "Arap inciri" veya "Frenk inciri" denen meyve ile kanştınlma­
malıdır. Arap inciri (Opuntiaficus-indica) Amerika kökenli bir tür kaktüsün meyvesi olup ancak 1 7 .  
yüzyılda Doğu Akdeniz bölgesine yayılmaya başlamıştır (bkz. Evliya Çelebi, cilt 9 ,  y. l 78a) . 
10 Mısır dahil Akdeniz bölgesinde yetişen Zizyphus lotus çalısının meyvesi. 
1 1  Mısır'a özgü Hyphaene thebaica palmiye ağacının meyvesi. 
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Yemek malzemeleri  y ığ t l ı  masada oturan bir  
yüksek devlet görevl is i ,  MÔ 1 944. Yemekler 
üçgen, yuvar lak ve kon i  şek l inde ekmekler, 
s ığ ı r  kaburgası ,  s ığ ı r  budu,  kabak, soğan 
ve p ı rasadan ibarettir. The M etropol itan 
M useum of Art.  Purchase, Gift of Edward 
S .  Harkness, 1 9 1 2  ( 12 . 1 84) lmage © The 
M etropol itan Museum of Art 

Ba l ıkç ı lar, MÔ 1 279-1 2 1 3 .  Orij ina l  mezar resminden t ıpk ıbas ım:  Charles K.  Wi lk inson.  
The Metropolitan Museum of Art. Purchase, Rogers Fund, 1 930 (30.4.1 20) 
lmage © The Metropol itan Museum of Art 

Abdül leziz (Cyperus esculentus bitkisi n in  yumru ları) .  
Günümüzde ziraat mühendis i  Ahmet Nedim Nazl ıcan, Adana'da bu bitkiyi ı s lah ederek 
"yer bademi "  adıyla tesci l  etti rmiştir. Fotoğraflar :  Zir. Müh. Ahmet Nedim Nazl ıcan Arşivi .  
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EKMEK12  

Kutsal sayılan ekmek tannlara sunulan yiyecekler arasında yer alır; aynı 
zamanda mezarlara konulan yiyecekler arasındaydı. Ekmek herkes için 
temel bir besindi ama kalite ve çeşit farkları vardı. Halk, kaba öğütülmüş 
kepekli arpa veya buğday ekmeği yerken zenginlerin ekmeği, ince öğütül­
müş ve elekten geçirilerek kepeği alınmış undan yapılıyordu. Ayrıca zen­
ginlerin ekmeğine bal, hurma, dum palmiyesi (Hyphaene thebaica) mey­
vesi, abdülleziz, otlar ve sanmsak gibi malzemeler eklenirdi. Şekil olarak 
da ince yuvarlak (pide gibi) , üçgen, oval veya koni şeklinde .olabiliyordu. 
Bazı ekmek ve çöreklere susam gibi tohumlann serpildiği biliniyor. 1 3  

Ekmekler mayasız veya ekşi mayalı olabiliyordu . Ayrıca ekmek ma­
yalamak için biranın da kullanıldığı düşünülüyor. Ekmek pişirme yön­
temleri zaman içerisinde değişiklik göstermiştir. Önceleri sıcak küller 
üzerinde , fırınların içinde, yüksek silindir şeklinde ocakların üzerine 
konan kavurma tavaları içinde veya ateşe yerleştirilen toprak tepsiler 
üzerinde pişirilen ekmek, MÖ 1 500'den itibaren tandırda pişirilmeye 
başladı . Aynca koni şeklinde toprak kalıplar içinde pişirilen ekmekler de 
vardı. Bu tür için suluca hamurun akıtılarak kalıplara doldurulduğu 
anlaşılıyor. Ortaçağ Arap mutfağında ekmeğin Mısır'dakine benzer geniş 
ağızlı toprak kalıplarda sulu bir hamurdan yapılması, devam eden bir 
geleneğe işaret ediyor. El-Varrak'ın 10 .  yüzyıla ait tarifine göre, tıpkı Eski 
Mısır'da olduğu gibi, ekmeği çıkarmak için kalıplar kırılıyordu . 1 4  

Üçgen ekmekler. Mentuhotep Tapınağı 'nda 
bu lunmuştur, M Ô  2030-1640. H itit ler ve Ant ik 
Yunan lar ın  baz ı  resim ler inde görülen ekmekler de 
üçgen şekl indedir. The M etropolitan Museum of 
Art. Rogers Fund,  1 925 (25 .3 .234) 
lmage © The M etropol itan M useum of Art 

Ekmeğin yoğru lmas ın ı ,  şeki l l end i r i lmes in i  
ve pişmiş topraktan yapı lma ocak üzerinde 

pişiri lmes in i  tasvir eden f igür ler, M ıs ı r ' ın  Teb 
şehr inde MÔ 1981 - 1975 tar ih l i  bir mezarda 

bu lunmuştur. The Metropol itan Museum of Art. 
Rogers Fund, 1930 (30.4.1 20), 

lmage © The Metropol itan Museum of Art 

12 ikram 2001 ;  Bober 2003, s. 54-56; Samuel 200 1 ,  s .  196- ı98. 
13  Wilkinson 1878, cilt 2, s. 34. 
14 Nasrallah 2007, s. 120. 
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Firavun 1 1 1 .  Ramses' in mezarındaki b ir  res imde, b i r  s ığ ı r ın  boğazlan ıp  
kel le, but g ib i  parça la ra ayr ı lmas ı  ve  akan kan ı n  toplanmasıyla bir  yere 
taşınması  (sağda); etin kazanda haşlanması  (üstte), tah ı l  y ığ ın ı  ve 
tah ı l ı n  dövülmesi (sol a lt), ip lere as ı l ı  yiyecekler (üstte) tasvir ed i lm iştir. 
\(aynak: Wi lk inson 1 878, ci lt 2, s .  32. 

Kaz g ib i  çeşitl i kuşlar ın kazanda haş lanması ,  şişte kızartı lmas ı  ve 
parça lanmas ın ı  gösteren mezar resmi .  
Kaynak: Wi lk inson 1 878, c i lt  2, s .  35 .  

YEMEKLER 

Yemek tarifleri bulunmamasına rağmen, mezarlara bırakılan yemeklerle 
tasvirlerden, yapılan yemeklerle ilgili geniş bilgi edinilebiliyor. 

Duvar resimleri, kabartmalar ve mezarlara konan üçboyutlu model­
lerden, Eski Mısır'da çeşitli pişirme yöntemlerinin kullanıldığı biliniyor. 
Silindir şeklinde toprak ocak üzerinde, tandır içinde ve odun ateşi üze­
rine yerleştirilen yüksek ayaklı içbükey kavurma tavasında ekmek ve 
yemekler pişiriliyordu . 1 5  Sığır eti büyük parçalar halinde çevirme kebabı 
olarak veya kazanlarda haşlanırdı . 1 6  

1 5  Bkz. yukandaki resimler. 
16 Kaufınan 2006, s. 55 .  
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Kahire'nin güneyinde bulunan Sakkara mezarlık alanında, bir kadının 
MÖ 2890-2686 yıllarına ait mezarında öteki dünyada yemesi için bırakı­
lan yemek; mermer ve toprak kaplarda arpa lapası , şişte kızartılmış bıl­
dırcın, kuzu böbrekleri, güvercin yahnisi, gemik buğdayından yapılmış 
üçgen ekmekler, pişmiş incirler, peynir, testilerde şarap ve biradan olu­
şuyor. 1 7 

Öğütülmüş abdüllezizin balla karıştırılmasıyla bir tür tatlı yapıldığı 
biliniyor. 1 8 

İÇECEKLER 

Toplumun her kesimi tarafından içilen biradan başka, seçkinler tarafından 
şarap da içiliyordu. Bira , boza tipi , koyu kıvamlıydı ve Mezopotamya'da 
olduğu gibi kamışla içiliyordu . 1 9  Kabuklarını çıkarmak için tahıl tanele­
ri önce dövülür sonra öğütülür, bu undan hamur yapılır ve yoğrulur, su 
eklenir ve küplerde ekşimeye bırakılırdı. Hazır olan bira, kapaklı toprak 
testilere aktarılırdı. 20 

Şarap küplere konur ve üzerinde bağ sahibinin adı, tarihi ve bazen 
kalitesi belirtilirdi . 2 1  Üzüm şarabından başka, hurma, incir ve hurma 
ağacının özsuyundan şarap yapılıyordu . 

GIDA SAKLAMA YÖNTEM LERİ  

Savaş, kuraklık, çekirge istilası gibi, yiyecek teminini tehlikeye sokan 
durumlar için tahıl saklayabilmek, Mısır gibi şehirleşmiş bir devletin 
sürdürülmesi açısından hayati önem taşıyordu. Bu amaçla tahıl kuyuları 
ve büyük depolar inşa ediliyordu .22  

Bir başka dayanıklı gıda olan tuzlanmış ve kurutulmuş balık, yerli 
halk tarafından yendiği gibi ihraç da edilirdi. 23 Benzer şekilde kuşlar da 
tuzlanarak kurutuluyor ve küplerde saklanıyordu (bkz. aşağıdaki resim) . 24 

17 Alcock 2005,  s .  1 8 1 -2 .  
18 ikram 200 1 .  
19 Bira ve bozanın tarihiyle ilgili daha fazla bilgi için bkz. Mezopotamya v e  Orta Asya bölümleri. 
20 http ://www. metmuseum.or.,;collection/the-collection-online/search/544 258 
21  ikram 2001 .  
2 2  Shepard 2000, s .  79. 
23 Çiroz (güneşte asılarak kurutulmuş yağsız uskumru),  Van Gölü'nün tuzlanarak saklanan inci 
kefali (Chalcalbumw; tarichi) ve lakerda (tuzlanmış palamut veya torik) eski bahk saklama yöntem­
lerinin günümüzde yaşayan örneklerindendir. 
24 Shepard 2000, s. 3 1 .  Evliya Çelebi, 1 7 .  yüzyılda Kemahlıların bıldırcınları tuzlayarak kış için 
sakladıklarını anlatır (cilt 2 ,  y. 340a) . 
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Bir mezar kazısında, içinde tuzlanmış kuşlar bulunan bir küp bulunmuş­
tur. 25 Kefal yumurtası ve incir gibi meyveler de güneşte kurutuluyordu. 26 

Solda,  Türkiye'de üreti lm iş ,  ba lmumuyla kaplı kefa l ba l ığ ı  yumurtası ;  sağda, Eski M ıs ı r'da 
kurutu lmak üzere ayrı ayrı as ı lan  kefal ba l ığ ı  ve yumurtas ın ı  gösteren çizim .  
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary  I ş ı n .  

Büyükada'da kurumalar ı  iç in  as ı lm ış  çi rozlar. 
Fotoğraf: Mehmet Ateş. 

25 Nicholson ve Shaw 2009, s .  664. 

Kuşlar ı  (muhtemelen ördek) tuzlayarak 
kurulanlar, MÔ 1 400.  Norman de Garis 
Davies ta rafından 1 909-1 9 1 0  civar ında yapı lan 
t ıpk ıbas ım res imden detay, The Metropol itan 
M useum of Art. Rogers Fund 1 9 1 5  
( 1 5 . 5 . 19e, 1 -m) l mage © T h e  Metropol itan 
M useum of Art.  

26 Halil aranan bir yiyecek olan kefal yumurtası kurusu, Türkiye'de "balık yumurtası" adıyla, 
balmumuyla kaplanmış olarak saulır. Osmanlı döneminde de pahalı bir yiyecek olan kurutulmuş 
kefal yumurtası, Akdeniz ülkelerinde avgotaraho (Yunanca),  butargah (Arapça),  bottarga (İtalya) 
gibi adlarla bilinir. 
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SOFRA ADABI 

MÖ 3 .  binyılda Mısırlılar alçak bir masa etrafında oturur ve ortadaki 
yemekten parmaklarıyla veya kaşıkla alırlardı. Daha sonra, MÖ 2. binyıl­
da ileri gelenler Mezopotamya'nın etkisiyle yüksek iskemleler üzerinde 
oturmaya başladılar. Yemek yiyenlerin parmaklarını temizlemeleri için 
hizmetçiler kase içinde su ve peçete getirirlerdi. Yemek sırasında müzik 
çalınırdı ve kadınlar dans ederlerdi. Erkekler ve kadınların genellikle ayrı 
yedikleri düşünülmektedir. 27 

Ziyafette kad ın la r  ve e l ler ine parfüm döken h izmetçi k ız.  Teb şehrinde bu lunan 
MÖ 1 479-1425 tar ih l i  b i r  resm in  N ina  de Gar is Davies tarafı ndan yapı lan  t ıpk ıbas ımı .  
The Metropol itan Museum of Art .  Rogers Fund,  1 930 (30.4.78) lmage © The M etropolitan 
Museum of Art. 

27 Alcock 2005, s.  1 8 1 - 1 9 1 .  
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5.  İ l k  Anadolu Uygarl ık ları 

HİTİTLER 
Önce krallık (MÖ 1 700- 1450) sonra imparatorluk (MÖ 1450- 1 190) ku­
ran Hititler, merkezi devletleri çöktükten sonra, güneydoğu Anadolu 
bölgesinde beylikler halinde varlıklarını sürdürdüler (MÖ 1 050-500) . 
Başkentleri önce Kayseri yakınındaki Kaneş (Kültepe) sonra Çorum ya­
kınlarındaki Hattuşaş (Boğazköy) oldu . 

Hititler ortaya çıkmadan iki yüz yıl kadar önce, Mezopotamya'da 
yaşayan Asurlu tüccarlar, Anadolu'da ticaret kolonileri kurdular (MÖ 
1900-1 750) . Asurlular Anadolu'dan çekildikten kısa bir süre sonra Ana­
dolu 'ya Hititler gelmiştir. Mezopotamyalılar gibi Hititlerin de birayı ve 
ekmeği kutsal saydıkları , krallardan birinin oğlunun erkek statüsüne 
kavuşma

.
sını kutlayan töreni anlatan bir metinden anlaşılmaktadır. Bu 

törende gencin yatağının başucuna ve ayakucuna ikişer ekmek konması 
ve etrafına bira dökülmesi , ekmek ve biranın kutsal kimliğini yansıtır. 1 

Hitit mutfağıyla ilgili en önemli kaynaklar çiviyazılı tabletler, tasvirler 
ve kazılarda ortaya çıkarılan ambarlar, saklama küpleri, kaplarla gıda 
kalıntılarıdır. 2 Çiviyazılı metinler, gıda maddelerinin fiyat listeleri , dini 
törenlerde tanrılara sunulacak yemekler gibi zengin bilgiler içerir. 3 Tan­
rılara sunulan yemekler, yönetici sınıfın mutfağını yansıtan yemeklerdir. 
Tasvirlerden, ileri gelenlerin sofrada iskemle veya tabure üzerinde otur­
dukları anlaşılır. 

Asker, işçi, köylü , köle gibi sıradan insanlar ise, tarih boyunca olagel­
diği gibi çoğu zaman ekmek ile yanında soğan gibi katıklarla yetinmiş 
olmalılar. Et pahalı olduğu için nadiren yenebilen bir gıdaydı.4 Hititlerin 
MÖ 1 600 civarında kurdukları Sarissa (Kuşaklı) kentindeki kazılarda 
bulunan buğday kalıntıları incelenmiş ve ana tapınak çevresinde ekmek 

l Hoffner 2003, s.  1 13 .  
2 Ünal 2007, s.  79-85, 1 14- 1 20, 1 72- 1 77;  Albayrak, Solak ve  Uhri 2008, s.  29-3 1 .  
3 Ünal 2007, s .  50-58. 
4 Hoffner 2003, s.  103.  
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buğdayı (Triticum aestivum) çoğunlukta olmasına karşın, konut alanında 
bol miktarda ilkel buğday (kaplıca ve gernik, Triticum monococcum ve 
Triticum dicoccum) bulunması, saray ve tapınak halkının ekmek buğda­
yından (Triticum aestivum) yapılmış ekmeği tercih ettiğini gösterir. 5 Kış 
için et (koyun, domuz, tavşan) , türleri bilinmeyen balık ve kuşlar, incir 
ve üzüm kurutularak saklanıyordu.6 

GIDA Ü RÜNLERİ7  

Çiftlik hayvanlarının eti dışında , başta geyik olmak üzere av eti de  tüke­
tiliyordu. Yürek, ciğer gibi sakatat çeşitleri de seviliyordu. Balık ve kuş 
daha az yeniyordu. 

Tahıl lar: Buğday (ekmeklik, kaplıca, gernik) , arpa, çavdar 
Etler: Koyun, sığır, keçi, domuz (özellikle yağı için yetiştirilen domuz 

mekruh sayılırdı ve tapınaklara girmesi yasaktı) , av hayvanları (geyik, 
yaban keçisi, yaban domuzu vs. ) ,  balık, kuş 

Sebzeler: Soğan, sarımsak, pırasa , salatalık, marul, burçak, bezelye, 
nohut, bakla , mercimek, börülce8 

. 

Meyveler: Üzüm, incir, elma, alıç , kayısı (zerdali) , muşmula, ceviz, 
badem, fındık, nar, hurma9 

Süt ürünleri : Peynir, tereyağı, lor 
Baharatlar: Ravend otu ,  kimyon 
Diğer gıdalar: Susam ve susam yağı, keten yağı, domuz yağı, kuyruk 

yağı, zeytinyağı 1 0 , bal 
İçecekler: Şarap, bira 

EKMEK 

Ekmek kutsal sayılıyordu. Hitit ziyafet sahnelerinde yuvarlak veya üçgen 
ekmeklere öncelikli bir yer verilir. Kral 1. Hattuşili'nin (MÖ 1650- 1620) 
vasiyetnamesinde oğlu Mursili'ye hitap ederek, "Babanın sözlerini korur­
san, ekmek yiyeceksin, su da içeceksin" demesinden, ekmeğin hem temel 
gıda olduğu hem de genel anlamda yemeği simgelediği anlaşılır. 1 1  

5 Hoffner 200 1 ,  s .  20 1 .  
6 Hoffner 2003, s .  98, 100.  
7 Ünal 2007,  s. 84,  1 10- 1 1 3 ,  152 ;  Hoffner 200 1 ;  Hoffner 2003, s .  97- 103; Albayrak, Solak ve Uhri 
2008, s .  3 1 ,  59. 
8 Hititologlann "fasulye" dedikleri baklagil, 16. yüzyıla kadar bilinmeyen Amerika kökenli fasul­
ye (Phaseolus vulgaris) değil, börülcedir (Vigna unguiculata) .  Yunanca kökenli phaselos kelimesinin 
asıl anlamı börülceydi. 
9 Kuru olarak ithal edilmiş olmalıdır. 
10 Zeytinin kendisinin yendiğine dair bir kayıt yoktur (bkz . Hoffmann 2003, 100) . 
1 1  Albayrak, Solak ve Uhri 2008, s .  3.-
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Hitit öncesi Asur Ticaret Kolonileri Çağı'na ait ekmekler, bazlama veya 
pide gibi ince ve yuvarlak şekilde tasvir edilirken, Hitit tasvirlerinde yuvarlak 
olanlardan başka üçgen şeklinde ekmekler de görülür. Eski Mısır tasvirle­
rinde de bu şekilde ekmeklere rastlandığı gibi, Mısır firavunu il. Mentuhotep'in 
mezar tapınağındaki kazılar sırasında dört bin yıllık bir üçgen ekmek bu­
lunmuştur (bkz. Mısır bölümü).  Ekmeğin kolay tanınması için üçgen gös­
terilmesi Antik Yunan sanatında sürdürülmüştür (bkz. 8. bölüm) . 1 2  

Hitit kültüründe ekmeğin önemine değinen D o ç .  Dr. Ahmet Uhri , 
Hitit ekmekleri konusunda şunları söylemektedir: 1 3  

. Hititçe metinlerde 180'e yakın ekmek, pasta, börek ve unlu ürünün adı geçmekte­

dir. Ancak bunların adları daha çok şekillerine, niteliklerine, içine katılan malze­

melere ve tadına göre verilmiştir. Örneğin; ince ekmek (yufka), kalın ekmek (so­

mun), küçük ekmek, balık şeklinde ekmek, ay şeklinde ekmek (croissant) , kulak, 

diş, üzüm salkımı, koyun, insan figürü, kayık veya tekerlek şeklinde ekmek ile 

ısırmalık ekmek, sıcak ekmek, hasat ekmeği, tatlı ekmek (pasta), ballı ekmek, 

yağlı ekmek, acı ekmek, ıslak ekmek, buğday, çavdar, arpa ekmeği, susamlı, bezel­

yeli ve biralı ekmek, masa ekmeği, mayalı (ekşi) ekmek, beyaz ekmek, narlı ekmek, 

hıyarlı ekmek, bayat ve taze ekmek, beyaz ekmek, asker ekmeği (tayın), kurban 

ekmeği, ekmek pudingi gibi ekmek çeşitleri. 

YEMEKLER14 

Çiviyazılı metinlerde çok sayıda yiyecek ve yemekten bahsedilir ancak 
ayrıntılı tarifler yoktur. 1 5  Bu yemeklerin çoğu törenler için yapılacak ve 
tanrılara sunulacak yemeklerdir. Pişirme usullerinin şişe geçirip ateşte 
kızartma, haşlama, kavurma, ızgara yapma ve fırında pişirme olduğu bili­
niyor. Etler daha çok şişte kızartılırdı; Hititler bu yönteme wahnu (döndür­
inek, çevirmek) diyordu. 1 6  Pişmiş etler ekmeğin üzerine veya sandviç gibi 
arasına konarak yenirdi. Ayrıca ekmek ve yağların şişlere dizildiği ve şişle­
rin, eriyen yağın ekmeklere akacağı şekilde üst üste yerleştirildiği biliniyor. 1 7 

Çeşitli çorbalar, bulamaçlar ve sulu yemekler, buğday, arpa, yarma 
buğday, soğan, bezelye, nohut, bakla , mercimek ve börülce ile yapılırdı. 1 8  

1 2  Greenewalı 1978, s .  38. 
1 3  Uhri 2003, s .  58. Ekmek konusunda aynntılı bilgi için ayrıca bkz. Ünal 2007, s .  141 - 1 5 1 ;  
Albayrak-Solak-Uhri 2008, s .  103-105. 
1 4  Ünal 2007, s. 132-155 ;  Albayrak-Solak-Uhri 2008, s .  56-57 vs;  Ünal 201 1 ,  s. 280-28 1 .  
1 5  Ünal 2007, s .  1 27. 
16. Ünal 2007, s .  1 3 1 - 137;  Albayrak, Solak ve Uhri 2008, s .  33-34. Osmanlı'da çevirme dedikleri 
kebap usulü. Açık havada yapılan kuzu çevirmeye orman kebabı denirdi, en ayrınıılı tarifi Mahmud 
Nedim'in 1900 tarihli Osmanlıca yemek kitabında bulunur (Mahmud Nedim 1998, s.  53-54). 
17 Ünal 2007, s .  137 .  
18  Ünal 2007, s .  133,  151 ;  Hoffner 2003, s .  1 00.  



Bu tür yemekler bazlama türü ekmekler üzerine dökülerek yenirdi. Etli 
çorbaya iliği bol kaval kemiklerinin konacağı belirtilmektedir. Yemeklerin 
yanında soğan, hıyar gibi sebzeler yenirdi; örneğin kekliğin hıyarla beraber 
yendiği biliniyor. 

Kazılarda bulunan kaplar ve mutfak kalıntıları , Hititlerin gelişmiş bir 
mutfak kültürüne sahip olduklarını doğrular. 1 9  

Tabletlerde anlatılan yemeklerden örnekler:20  
• Ekmekler, yağ parçaları ve sakatatlar ateşte kızartılır, üzerine zeytin-

yağıyla karıştırılmış bal dökülür. 
• Ciğer ve yürek tuzlanır, üzerine un serpilir ve ızgarası yapılır. 2 1  
• Kızarmış koyun ciğeri, un  serpiştirilmiş ekmek parçalarına yerleştirilir. 
• Kurban edilen koyun parçalanır, ciğeri ve yüreği kızartılır, sonra nar 

taneleri ve kuşbaşı parçalarıyla birlikte hayvanın ne olduğu tespit 
edilemeyen bir uzvuna doldurulur.22 

· • Hayvanın çeşitli yerinden etler, kaburgası ve ikiye bölünmüş kellesi, 
bir kazanda haşlanır. 

• Süt ile pişirilen et. 23 
• Un, kuyruk yağı ve baldan yapılan bir tatlı türü . 

İÇECEKLER 

Bira24 

Hititlerin bira teknoloj isinin ve bira kültürünün Mezopotamya kökenli 
olduğu , aynı terminolojiyi kullanmalarından anlaşılır. Örneğin, Hititler, 
bira ekmeği için Sümerceden gelen BAPPIR kelimesini kullanıyorlardı. 25 
Sümerlerde olduğu gibi Hititler için kutsal bir kimliğe sahip olan bira, 
neredeyse bütün tanrılara adak olarak sunulurdu. Tanrılar için yeterli bira 
bulundurmamak suç sayılırdı. Hitit egemenliğinde yaşayan bir halk olan 

19  Kap çeşitleriyle ilgili açıklamalar ve resimler için bkz. Ünal 2007, s.  1 14- 1 20 ve Albayrak, Solak 
ve Uhri 2008, s .  56-58, 62. 
20 Hilit yemeklerinin tabletlerde verilen bilgilere dayanarak yapılan deneysel uygulamalan için bkz . 
Albayrak-Solak-Uhri 2008, s .  101 -206. 
2 1  Un serpmenin maksadı, Ünal'ın belirttiği gibi (Ünal 2007, s .  1 38) yağı tutmak içindir. Osmanlı 
döneminde kebaplar için aynı yöntem kullanılıyordu; yağı damlamaya başlayınca, üzerine hafif un 
serpilirdi ki yağ boşa ateşe akıp gitmesin (bkz. Sefercioğlu 1985, s .  37) . 
22 İşkembe, kalın bağırsak veya şirden olabilir. Ünal 20 1 1 ,  s .  28 1 .  
2 3  Osmanlı dönemindeki süt kebabının benzeri olabilir. Bkz. Sefercioğlu 1985, s .  37-38. Bu tarife 
göre kuşbaşı et sütle kapatılarak kaynatılır, sonra şişte kebap edilirken üzerine tüy ile süt sürülür. 
24 Hitit döneminde bira konusundaki bilgiler Ünal 2007, s .  156-164,  Müller-Karpe 20 1 3  ve Albay­
rak-Solak-Uhri 2008, s. 87-89'dan alınmıştır. Eski uygarlıklarda yapılan bira konusunda daha ayrıntılı 
bilgi için bkz. Mezopotamya bölümü. 
25 Ünal 2007, s .  159.  Ünal, bira ekmeğinin, bira üretmek için kullanılan ekmek veya birayla maya­
lanan ekmek olabileceğini belirtir. Bira ile mayalı ekmek yapımının iç içe geliştirildiği bilinmektedir. 
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Kamış la bira içen H itit 
tanr ıs ı ,  mezar stel i  
kabartması ,  Su riye. 
Geç H itit Beyl ik ler i  dönemi ,  
M Ô  850.  
Çiz im: Mehmet Sar ıa l ioğ lu .  

Şarap26 

Hurriler, yeni doğmuş bir çocuğun ailesine bira 
hediye ederlerdi. 

Kısmen çimlenmiş arpadan yapılan Hitit bi­
rasına tatlandırıcı olarak bazen ravend otu 
(ravend-i Rumi , Rumex alpinus) katılırdı. Mezo­
potamya ve Mısır'da olduğu gibi bira kamışla 
içilirdi . Hitit metinlerinden birinde anlatılan bir 
anekdota göre, meyhaneye giden Hititli bir rahip 
buradan çaldığı bira kamışını tapınakta kulla-
narak günah işlemiştir. Bira, kamışla ve bazen 
aynı kaptan birkaç kişi tarafından bir arada içi­
lirdi . 

Şarap daha çok zenginlere özgü bir içkiydi. Şarap anlamına gelen Hititçe 
wiyanna kelimesinin, Yunanca woinos/oinos , Latince vinum, Fransızca vin 

ve İngilizce wine gibi sözcüklerin kökeni olduğu düşünülmektedir. Hitit­
ler için şarabın bira gibi kutsal bir kimliği vardı, kızan tannlan yatıştırmak 
maksadıyla onlara sunulurdu. 

Geç H itit Beyl ik ler i  dönemine ait, Konya 
İvriz'deki kaya kabartmasında,  bir e l inde 
buğday başağ ı ,  d iğer e l inde üzüm sa lk ım ı  
tutan Kra l  Varpalavas (sağda), bereket 
tanr ıs ına (solda) saygı ve teşekkür ler in i  
suna rken görülüyor. MÔ 700-500. Tasvir. 
ekmek yapı lan buğdayla şarap yapı lan  
üzümün kutsa l l ı ğ ı n ı  ifade eder. 
Kaynak: B i lg i  2012,  s. 554. 

H itit Çağı 'na a it, Çorum Eskiyapar'da 
bu lunan kabın içindeki sunak üzeri nde 
yuvarlak baz lama tipi ekmek duruyor. 

MÔ 1 700-1450. 
Anadolu Meden iyetleri Müzesi .  

Kaynak: B i lg i  2012,  s .  392. 

26 Şarap konusunda ayrıntılı bilgi için bkz. Ünal 2007, s. 1 65-1 68 ve Albayrak-Solak-Uhri 2008, 
s .  90-93. 
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ZİYAFETLER 

Bir kutlama tören in i  tasvir 
eden kabartmada kral, 
üzerinde üçgen ekmekler 
bulunan b i r  masan ı n  
önünde iskemlede oturuyor. 
Hizmetçi ler in bir k ısmı  içki 
kaplar ı n ı  ve yiyecekleri 
taşırken, b i r  tanesi s ıcakl ığa 
veya s ineklere karşı yelpaze 
sal l ıyor. Aşağıda ·kurban 
edi lecek boğa görül üyor. 
Geç H itit Beyl ik leri  dönemi ,  
MÔ 700-500.  Osman iye 
Karatepe Açık Hava Müzesi .  
Kaynak: Bi lgi  2012, s .  558. 

Hititlerin ziyafetleri tanrılar için yapılırdı. Tapınaklarda yapılan bu ziya­
fetler sırasında ekmek, kurban etleri ve şarap, kral ve diğer katılanlar 
tarafından müzik eşliğinde yenirdi. Böylece, Prof. Dr. Ahmet Ünal'ın 
dediği gibi, "hem tanrılar eğlendiriliyor . . .  hem de insanların kendileri 
eğlenip bir güzel karınlarını doyuruyorlardı." 27 

U RARTULAR 
Urartular MÖ 900-600 yılları arasında Doğu Anadolu , Kafkasya ve Ku­
zeybatı İran bölgelerinde hüküm sürmüştür. Başkentleri Tuşpa (Van) 
şehriydi. Tarım ve hayvancılıkla uğraşan ve aynı zamanda mühendislikte 
uzman olan Urartular, kurak toprakları bereketli hale getirmek için 14 7 
baraj ve kanal inşa etmişlerdir ve bunların bir kısmı günümüzde hala 
kullanılmaktadır. 28 Bazı yazıtlarırida yer alan, "Toprak kurak ve ıssızdı, 
orada kimse yaşamıyordu" gibi sözler, Urartuların bu çabalarını yansıt­
maktadır. Bol bağ ve meyve bahçesi kuran Urartular, yazıtlarında bunlar­
dan da bahsetmektedir. Örneğin, Van'ın Zivistan (Elmalık) Köyü'nde 
bulunan ve Kral İşpuini'ye (MÖ 830-810) ait olan bir yazıtta , kralın bu­
rada bağ ve meyve bahçesi kurduğu anlatılıyor; bu köyde hala "yapay 
teraslar halinde bağ ve meyve bahçeleri" mevcuttur. 29 

27 Ünal 2007, s.  56-58. 
28 Belli 201 2b, s.  53, 60. 
29 Belli 2012b, s. 55-56. 
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U rartu kral ı  i l .  Sarduri 'ye ait çiviyaz ı l ı  yazıt. Ermenistan'da bu lunan yazıtta, "Yüce Tanrı Ha ld i 'n in  
lütfüyle 1 .  Argişt i 'n in oğ lu  i l .  Sarduri, buraya 1 0 1 00 kap i  [miktarı b i l inmeyen bir  tah ı l  ölçüsü] 
buğdayı burada depoladım" yazmaktad ı r. Ermenistan Erebuni  M üzesi, /www.erebuni .am/. 

Hititler için olduğu gibi Urartular için de ekmek kutsaldı ve kurban 
törenlerinde bulundurulurdu.30 Muhtemelen buğday ekmeği sadece zen­
ginlerin yiyebileceği bir gıdaydı. Kazı buluntularından Urartuların kullan­
dıkları gıda malzemeleri biliniyorsa da bunlardan yapılan yemeklerle ilgi­
li bilgimiz neredeyse hiç yoktur. Kazılar sırasında Van'ın Ayanis Kalesi'nde 
ortaya çıkarılan bir kapaklı kap içindeki karbonlaşmış yemeğin bugün Van 
yöresinde sevilen, kavrulmuş ve öğütülmüş darıdan yapılan kavut yemeği 
olabileceği düşünülüyor. 3 1  Yine kazılarda bulunan çok çeşitli mutfak ve 
sofra eşyası, Urartuların zengin bir mutfağa sahip olduğunu gösterir. 

Urartuların en çok tükettiği besinler et, hayvansal yağlar, balık, iki sıra­
lı buğday (I diococcum) , ekmeklik buğday (Triticum aestivum) , sert buğday 
(Triticum durum) , darı, ak darı, arpa, nohut, yeşil mercimek, burçak (Vicia 

ervilia) , mürdümük (Lathyrus) , çeşitli yabani otlar, susam ve üzümdür. 32 
Susamdan yağ çıkardıkları, üzümden şarap ve buğdaydan yarma33 yaptıkla­
rı ve meyveleri kuruttukları biliniyor. Ermenistan'da Urartuların Karmir-Blur 
yerleşmesinde elma, erik, nar, şeftali, vişne ve ceviz kalıntıları bulunmuştur.34 

30 Uhri 2003, s. 59. 
31 Belli 201 2e, s. 135 .  Kavutla ilgili olarak aynca Orta Asya bölümüne bakınu. 
32 Dönmez 2003. 
33 Bulgur da olabilir, ancak bulunan kahntılann bulgur gibi haşlanarak mı hazırlandığı kesin de­
ğildir. 
34 http://en.wikipedia.org/wiki/Economy_of_Urartu. 
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Van, Yoncatepe'de bu lunan 
karbonlaşmış nohut ve üzüm 
çekirdekleri .  Fotoğ raf: Oktay Bel l i .  
Kaynak :  Bel l i  201 2a, s .  59. 

Van Ayan is  Kales i 'nde bu lunan 
karbonlaşmış yemek kal ınt ıs ı ,  
MÔ 700 tarih l i .  
Fotoğraf: Oktay Be l l i .  
Kaynak: Be l l i  201 2a, s.  34 .  

Tunçtan yap ı l an  b i r  Urartu kemerinde 
görü len törensel  yemek. 
Oturan kad ı n ı n  e l indeki bardakta 
muhtemelen şarap bu lunuyor. 
Önünde,  üzeri yemek dolu masan ı n  
en  üstündeki  kasen in  iç indeki  yuvarlak 
nesne ekmek o lma l ı .  
Kaynak: Be l l i  201 2b, s .  61 . 

U rartu dönemine ait tunçtan 
yapı lmış süzgeçl i  kaşıklar, 
MÔ 8. yüzyı l ı n  i l k  çeyreği .  
Sadberk Han ım M üzesi, 
Env. No. SHM 1 2 1 70 ve 1 2 1 7 1 .  



Van Gölü .Bal ığ ı  

Van Gölü'nde yaşayan tek balık türü 
olan inci kefalinin ( Chalcalburnus 
tarichi) Urartular tarafından yendi­
ğini kanıtlayan bulgulara henüz 
rastlanmadı. Ancak yüzyıllardır taze 
veya tuzlanmış olarak yendiğine 
göre, Urartu döneminde de yeniyor 
olmalıdır. Bir tunç kemer üzerinde 
bulunan balık figürlerinin inci ke- Van Gölü 'nün inc i  kefa l i .  

faline benzemesi bu tahmini kuv- Fotoğraf: Prisc i l la  Mary I ş ı n .  

vetlendirmektedir (bkz. aşağıdaki 
resim) . 1 2 .  yüzyılda İran, Azerbay­
can ve Suriye'ye tuzlanmış olarak 
ihraç edildiği bilinen inci kefalinin, 
Bağdadi'nin 13 .  yüzyıla ait Arapça 
yemek kitabında "tarrih balığı" baş­
lığı altında tarifi bulunmaktadır.35 

1 7 .  yüzyılda yazan Evliya Çele­
bi, bu balıkların Mayıs ayında dere-
lerde yumurtladıktan sonra göle Tuzlanmış  inci kefa l i .  Fotoğraf: Nafi Çoksöyler. 

geri göç ettikleri dönemde, büyük 
miktarda Van Gölü balığının Bend-i Mahi denen yerde ağlarla tutularak 
tuzlandığını, Ermeni ile İranlı tüccarların bunları binlerce deveye yükle­
yip İran ve Azerbaycan'a götürdükleriİıi anlatır. Van Kalesi ve gölün çev­
resinde bulunan diğer kalelerde görev yapan askerlerin maaşları bu tuz­
lu balıkla ödenirdi.36 

İÇECEKLER 

Şarap 

Topraktan alınan ürünler için güneş tanrısı ve ana tanrıçaya şükran ifa­
desi olarak, tapınaklarda bulunan sunu taşlarına şarap dökülürdü. Şara­
bın bu taşların içindeki deliklerden toprağa akması ve böylece " toprak 
ana"ya ulaşması sağlanırdı. Urartu kalelerindeki şarap depolarında her 
biri yaklaşık 1 000 litrelik yüzlerce küp bulunmuştur; şarabı soğuk ve 
sıcaktan korumak amacıyla bu küpler ağzına kadar yere gömülürdü .37 

35 Işın 2010,  s. 365. 
36 Evliya Çelebi, cilt 1, 1. basım ( 1996), s. 88. 
37 Belli 201 2b, s .  62-66. 
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Düğün s ıras ında küpten 
testiye şarap dolduran 
kad ın la r. Tunçtan 
yapı lm ış  bir  U rartu 
kad ı n  kemerinde iş lenen 
sahneden detay. 
Kaynak: Be l l i  201 2c, s .  82. 

İç inde şarap sak lanan küpler, Van,  
Yukarı Anzaf Ka les i .  Fotoğraf: Oktay Be l l i .  

Kaynak: Be l l i  201 2a, s. 65 .  

Adi lcevaz' da ki U rartu Müzes i 'nde dev şarap 
küpü.  Bu küpler 2700 y ı l  kadar yerde gömülü 
o larak sağ lam ka l mış, fakat ç ıkar ı l ıp havayla 
temas edince çatlam ıştır. 
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ı n .  

Düğün s ı ras ında kazandan 
maşrapayla şarap a lan  kad ın lar  
(so lda) .  Tunçtan yap ı lm ış  bir  
U rartu kad ı n  kemerinde iş lenen 
sahnede ayr ıca müzisyen ler  ve 
uzun ayak lar  üzeri nde yürüyen 
bir  cambaz tasvir ed i lm iştir. 
Kaynak: Be l l i  201 2c, s. 79. 

U rartu dönemine ait 
gümüş kadeh, MÔ 8. 

yüzy ı l ı n  i lk çeyreği .  
Sadberk Hanım M üzesi, 
Env. No. SHM 1 1 820-2. 



Bira 

Urartu bölgesinde bira da içildiği biliniyor. Urartu Krallığı'nın yıkılma­
sından yüz yıl sonra Doğu Anadolu bölgesinden geçen Yunan komutanı 
Xenophon, evlerde büyük küpler dolusu "arpa şarabı" (yani bira) gördü­
ğünü, bunun uzun veya kısa kamışlarla büyük kaselerden içildiğini ve 
yüzeyinde arpa tanelerinin yüzdüğünü anlatır. 38 

FRİGLER 
Frigler Doğu Avrupa'dan Anadolu'ya göç ederek, M Ö  1 100 civarında Po­
latlı yöresine yerleşmişlerdir. Bu yeni gelen halk, Hitit İmparatorluğu'nun 
çöküşe geçtiği dönemde bölgede yeni bir krallık kurmuştur. 39 Başkenti 
Gordion (Polatlı) olan Frigya Krallığı, MÖ 1200-700 tarihleri arasında 
Ankara, Eskişehir ve Afyon illeriyle Konya, Isparta, Burdur ve Kütahya 
illerinin bir kısmını kapsıyordu. MÖ 6. yüzyılın başında Lidyalılar tara­
fından ortadan kaldırılan krallığın topraklan, MÖ 540 yılında Persler, MÖ 
333 yılında ise Büyük İskender tarafından fethedilmiştir. 

Frigler, tarım, hayvancılık ve ticaretle uğraşmışlardır. Yemek kül­
türleriyle ilgili kaynaklar, kazı buluntuları ile Yunan ve Romalı yazar­
ların yazdıklarıyla sınırlıdır. Yerleşim yerlerinde yapılan kazılarda 
rastlanan kemikler, bitki kalıntıları ve çeşitli kaplardan başka , Kral 
Midas'ın mezarında bulunan yemek kalıntıları da önemli bir bilgi kay­
nağıdır. 

GIDA ÜRÜNLERl40 

Friglerin birçok evcil ve yabani hayvanın etini yedikleri anlaşılır. Daha 
eski yerleşim yerlerinde kuş kemiklerine az rastlanırken Geç Frig döne­
minde bu kemiklerin artması, bazı arkeologlara göre, tavuk, ördek ve 
kazın evcil ırklarının yayılmasıyla bağlantılıdır.4 1  

Etler: Koyun, keçi , sığır, domuz, geyik, tavşan, kaplumbağa, balık, 
çeşitli kuş türleri 

Tahıl lar: Arpa, buğday 
Baklagi l ler ve sebzeler: Mercimek, burçak, rezene, çemen 
Diğerleri: Zeytinyağı, bal 

38 Belli 2012b, s.  62; Xenophon 1897, cilt 4,  s.  26-27. 
39 Sevin 2003, s. 239. 
40 Zeder ve Arter 1994, s.  1 1 1- 1 14 .  
41  Zeder ve Arter 1994, s.  1 14- 1 1 5 .  
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Kra l Midas'ın Mezarına Konan Ölü Yemeği 

Bilinen tek Frig yemeği, Kral Midas'ın ölü yemeğidir. MÖ 8 .  yüzyıl son­
larında yaşamış olan kralın Gordion'daki mezarında keşfedilen, çömlek­
lerin içinde bulunan yemek kalıntıları analiz edilmiş ve kalıntıların 
kebap edilmiş koyun veya keçi eti, mercimek, bal, şarap, zeytinyağı, 
rezene, burçak ve çemenden oluştuğu tespit edilmişir. Bu bilgi Frigya'da 
yönetici sınıfın mutfağına dair bir fikir verir. 

Mezarda bulunan dört çanak ve dokuz küçük içki tasının içinde 
şarap, bira ve bal şarabından oluşan bir içki karışımının kalıntıları 
bulunmuştur. Bu içki kaplarının yanında duran üç kazan, cenaze sıra­
sında bu içkiyle dolu olmalıydı. Yine mezarda bulunan ve süzgeçli emzi­
ği olan içki kaplarının bira için kullanıldığı düşünülmektedir.42 

42 McGovern 2000. 
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Frigya kral ı  M idas' ın mezar ında bu lunan 
kazan la r  ve içki tas lar ı .  Kazan larda  yemek 
kal ı nt ı lar ı ,  içki taslar ında ise şarap, 
bal şarabı ve bira kar ış ımı içki ka l ı nt ı lar ı  
bu lunmuştur. Pennsylvan ia  U n iversity 
Museum.  Fotoğraf: Patrick McGovern. 

Frigya kral ı  Midas' ın mezarında, içinde 
yemek dolu çömlekler bu lunan  bir  
kazan .  Pennsylvania U n iversity Museum 
Fotoğraf: Patrick McGovern. 

Kral Midas' ın Ankara Polatl ı 'daki 
mezar ında bu lunan kazanlardan bir i .  
Pennsylvan ia  Ü n iversitesi Müzesi 'nde 
bulunan kopyadır. 



İÇECEKLER 

Friglerin üzüm şarabı, bal şarabı ve bira içtikleri bilinmektedir. Mezardaki 
buluntulardan anlaşıldığı üzere bu üç içkinin karışımı da içiliyordu. 
Arkeologlar, Antik Yunanların da MÖ 1400- 1 200 civarında aynı şarap, 
bira ve bal şarabı karışımını içtiklerini tespit etmişlerdir. 43 

Friglerin birayı , daha önceki uygarlıklarda da olduğu gibi kamışla 
içtiklerini, Yunan şair Archilochus'tan (MÖ 7. yüzyıl) öğreniyoruz:44 
"Trakyalı bir kambur gibi veya kamışla bira çeken bir Frig gibi çaba 
sarf etti." 

Ege bölgesinde şarapçılık geliştikçe bira ve bal şarabı giderek "bar­
bar" insanların içkileri olarak küçümsenmiş, şarap ise "medeni" insan­
ların içkisi sayılmaya başlamıştır. Buna rağmen Plinius'a göre bal şarabı 
MS 1 .  yüzyıla kadar Frigya bölgesinde sevilen bir içki olmuştur.45 

İçine kamış konmuş bira testis i .  Gordion'un Pers 
egemenl iğ inde o lduğu M Ö  540-333 dönemine a it  b i r  
duvar resmin in  P iet de Jong tarafından yer inde yapı lan 
kopyas ı .  Pennsylvan ia  U n iversity M useum, 
Env.  No.  1 53733. 

43 McGovem, 2000, s. 27. 
44 Greenewalt 1978, s.  37,  dipnot; Mulroy 1999, s. 3 1 .  
4 5  McGovem 2000, s .  28. 
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LİDYALI LAR 
Erken tarihiyle ilgili güvenilir bilgi bulunmayan Lidya Krallığı, güney 
Yunanistan veya Trakya'dan Batı Anadolu'ya göç eden bir halk tarafından 
MÖ 1 200 civarında kurulmuştur. MÖ 8. yüzyılda güçlenen Lidya Krallı­
ğı'nın başkenti Manisa-Salihli yakınındaki Sardes şehriydi. Bölgede bol 
altın bulunması, devletin zenginleşmesinin ve güç kazanmasının en bü­
yük nedeni olmuştur.46 Topraklarını genişleten Lidyalılar Batı Anadolu 
bölgesini egemenliğine almış, MÖ 6.  yüzyılın başında da Frrgya devletini 
fethetmiştir. Lidyalılar, tarım ve ticaretle uğraşmışlar ve parayı icat etmiş­
lerdir. En ünlü kralları olan Kroisus47 (MÖ 560-547) , bu ününü zengin­
liğine borçludur. 

Çok az yazılı belge bırakan Lidyalıların mutfaklarıyla ilgili bilinenler, 
kazılarda bulunan yiyecek kalıntılarından, toprak kap, bıçak, havan, süz­
geç, rende, tencere, şiş gibi mutfak araç gereçlerinden ve İyonyalı,48 Yunan 
ve Romalı yazarların anlattıklarından ibarettir. Bu yazarlara göre Lidyalı­
lar lüks yemeklere düşkünlerdi ve ziyafetlerinde aşın şarap içerlerdi.49 
Ekmek çeşitleriyle tanınmışlardı. Ünü antik dünyada yayılan kandaulos 

adlı Lidya yemeğinden birçok Antik Yunan ve Bizans kaynağında bahse­
dilir. 50 Antik yazarlara göre kandaulos etli peynirli bir yemek veya ballı 
bir hamurişi olabiliyordu . 

GIDA ÜRÜNLERİ5 1  

Kazılardan elde edilen bilgiye göre Lidyalılar, daha çok sebze ve nispeten 
az etle besleniyorlardı. 

Tavuk, MÖ 2000 tarihine kadar Hindistan veya Çin'de evcilleştirilmiş 
ve MÖ 7.-6 .  yüzyıllar arasında Akdeniz bölgesine getirilmiştir. 52 6. yüz­
yılda Anadolu , Yunanistan ve Mısır'da bol bulunan horoz tasvirleri, bu 
yeni tanınan kuşa verilen önemi göstermektedir. Lidyalılara ait MÖ 550 
civarına tarihlenen bir obje üzerinde horoz figürleri bulunmaktadır (bkz . 
aşağıdaki resim) . 

46 Sevin 2002, s. 266-267. 
47 Karun olarak da bilinir. 
48 MÔ 1 200-500 tarihlerini kapsayan iyonya uygarlığı, Ege kıyılarına yerleşen Yunan asıllı göç­
menler tarafından kurulmuştu. En önemli iyon şehirleri İzmir, Efes, Milet ve Foça'dır. 
49 Kokoszko ve Gibel-Buszewska 20 1 1 ,  s. 13 .  
50 Kokoszko ve Gibel-Buszewska 201 1 ;  Greenewalt ı978, s. 52-53; Dalby 2003, s. 1 74, 202. 
51 Skinner 2012, s .  9 1 -93; Greenewalt 1978, s. 38; Payne (baskıda), s. 20-2 1 .  
52 Zeder-Arter 1994, s .  1 14- 1 1 5;  "The Modem View o f  Domestication . . . "  20 14,  s .  6 1 4 1 ,  6 185-
6 187. Daha önce başka bir tavuk ırkının Avrupa'ya ulaştığı ve 6. yüzyılda gelen tavuk ırkının bunun 
yerini aldığı düşünülmektedir. 
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Üzerinde horoz ve geyik 
motifleri o lan gümüş kap, 
MÖ 550. Dünyadaki en eski 
tavuk tasvi r lerindendir. 
Uşak Arkeoloji M üzesi, 
Env. No. 1 .61 .96. 

Evc i l  tavuğun yabani atası olan güneydoğu 
Asya köken l i  kırmızı orman tavuğu (Ga/lus 

ga/lus). Evc i l l eşti r i len tavuk İ ran 'a yay ı lm ış  ve 
muhtemelen  Medler veya Persler le b ir l ikte 

Anadolu 'ya getiri lm işt ir. 
Fotoğraf: Pau l  van G iersbergen.  

Etler: Koyun, keçi , domuz, sığır, tavuk, yaban keçisi , geyik, yaban 
domuzu, tavşan, av kuşları (kızıl keklik, sülün, turaç, bıldırcın) 

Tahıl lar: Arpa, buğday, darı 
Baklagiller ve sebzeler: Nohut, mercimek, mürdümük, burçak, sarım­

sak, soğan, dereotu , rezene, badyan 
Meyveler: İncir, kestane ,  üzüm, zeytin 
Diğerleri : Süt, peynir, bal, türü tespit edilemeyen baharatlar 

EKM EK 

Diğer antik toplumlarda olduğu gibi Lidyalılarda da ekmek temel besin 
sayılmışur. Sardes şehrinde, neredeyse her evde topraktan yapılmış ekmek 
pişirme tepsileri bulunmuştur. Lidya'nın ekmekçilerinin ve çok çeşitli 
ekmeklerinin ünü, Antik Yunan yazarları tarafından anlatılmıştır. 53 Riva­
yete göre Kroisus'un üvey annesi , kendi oğlu tahta çıksın diye, genç ve­
liahtı zehirletmeye teşebbüs etmiştir. Üvey anne, ekmekçi kadından 
Kroisus'un yemeğine zehir koymasını istemiş fakat ekmekçi kadın 
Kroisus'a olanları anlatarak onun hayatını kurtarmıştır. Kroisus tahta 
çıkınca ekmekçi kadına olan teşekkür borcunu , onun som altından bir 
heykelini yaptırarak ve Delfi adlı dini merkeze hediye ederek ödemiştir. 54 

53 Greenewalt 1978, s. 38. 
54 Larcher 1829, s. 67-68. 
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YEMEKLER55 

Lidyalıların az sayıda bilinen yemekleri şunlardır: 
• Şişte kızartılan et 
• Malzemeleri arasında kan bulunan karuvkh adlı yemek 
• Haşlanmış et, ekmek içi, Frig peyniri, dereotu ve yağlı et suyundan 

yapılan kandaulos adlı yemek. Aynı adla ballı bir hamurişi de yapı­
lıyordu. 

• Susamlı çörek 
• Ballı lokma 
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6. İ ran  

İran'da kurulan ilk devlet, güneybatı bölgesindeki Elamit Krallığı'dır (MÖ 
3200-2800) . MÖ 7.  yüzyılda Medler, ülkeyi birleştiren bir devlet kurmuş­
l<;ır, MÖ 550 yılında bu devleti fetheden Pers hükümdarı I I .  Kiros ,  
Makedonya'dan Hindistan'a kadar uzanan ve Anadolu'yu da içeren Pers 
İmparatorluğu'nu (MÖ 550-330) kurmuştur. Pers İmparatorluğu, MÖ 
330 yılında Büyük İskender tarafından yıkılmıştır. Hellen (MÖ 330- 1 50) 
ve Part (MÖ 1 50 - MS 224) dönemlerinden sonra, İran'da kurulan Sasani 
devleti (MS 224-65 1 )  Bizans'la beraber dönemin büyük güçlerinden biri 
olmuştur. 7. yüzyılın ortasında Araplar tarafından fethedilen İran , 750 
yılına kadar Emeviler, 961 yılına kadar Abbasiler tarafından yönetilmiş 
ve bu dönemde İslamlaştırılmıştır. 10 .  yüzyılda Orta Asya'dan çok sayıda 
Türk göçmeni İran'a yerleşmeye başlayınca, Türklerin siyasi ve kültürel 
etkisi gittikçe artmıştır. Önce Gazneliler (96 1 - 1 187) , ardından Büyük 
Selçuklular ( 1 040- 1 157)  ve Harezmşahlar ( 1 077- 1 23 1 )  egemenliğinde 
kalan İran, 1 2 1 9  yılında başlayan Moğol istilasına uğrayarak önce Moğol 
İmparatorluğu, sonra iki Moğol devleti olan İlhanlılar ( 1 256- 1335) ve 
Timurlular ( 1370- 1 507) tarafından yönetilmiştir. 1 6 .  yüzyıldan itibaren 
ise önce Safevi ( 1 5 0 1 - 1 736) , sonra Türk asıllı Afşar ( 1 736- 1 796) ve yine 
Türk asıllı Kaçar ( 1 794- 1925) hanedanları hüküm sürmüştür. 

Anadolu , Ortadoğu, Hindistan ve Orta Asya arasında konumlanan 
İran'ın mutfağı tarih boyunc

.
a bu bölgeleri etkilemiş ve onlardan etkilen­

miştir. Pers İmparatorluğu döneminde içilen bira, eski Mezopotamya 
uygarlıklarının etkisini yansıtırken; yoğurt, kurut gibi süt ürünleri ise 
Orta Asya göçebelerinin etkisini yansıtır. İran'ın büryan ve çorba gibi 
birçok yemeği Abbasi, Osmanlı ve Hint mutfaklarına girmiştir. 

İran, birçok gıda ürününün yayılmasında köprü görevi görmüştür. 
Doğudan batıya gidenlere örnek olarak Hindistan'dan pirinç1 , patlıcan, 
şekerkamışı ve tavuk; Orta Asya'dan kayısı, elma, kavun ve karpuz çeşit-

l Muthukumaran 2014, s. l .  
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leri ve Çin'den şeftali; batıdan doğuya götürülenler arasında ise nar, Şam 
fıstığı, şalgam, lahana ve hardal sayılabilir. Güneydoğu Asya'da MÖ 2000'den 
önce evcilleştirilen tavuk2, MÖ 1900 civarında Hindistan'dan İran'a ulaşmış3 
ve muhtemelen MÖ 6. yüzyılda, Anadolu'nun Persler tarafından fethedil­
mesiyle birlikte bu yeni topraklara getirilmiş ve oradan da Avrupa'ya yayıl� 
mıştır. Sasani İmparatorluğu döneminde (MS 224-65 1 )  Hindistan'dan 
gelen şekerkamışı, turunçgiller· ve patlıcan yine İran üzerinden batıya 
yayılmıştır. Buna karşın Amerika kökenli mısır, hindi, biber ve domates 
İran'a geç ulaşmış ve mutfağında önemli bir yer edinememiştir.4 

Pers i mparator luğu öncesi İ ran 'da,  E lam5 kra l ı n ı  ve kurban ed i len  s ığ ı rlar ı  gösteren 
kaya kabartması, MÔ 6.-7. yüzy ı l ,  Kul-e Farah; Kuzistan, İ ran .  
Fotoğraf: Patrick C .  Ç iz im :  Mehmet Sar ıa l ioğ l u .  

Sasani dönemi (MS 224-65 1 )  
İran mutfağı, Abbasi dönemi Arap 
mutfağının temelini oluşturmuş 
ve Hindistan'ın Babür İmparator­
luğu döneminde ( 1 5 26- 1 858) 
Hint mutfağında derin izler bırak­
mıştır. Ortaçağ'da İran'da kurulan 
Türk asıllı Gazneli , Büyük Selçuk­
lu ve Harezm devletleri ve İran'a 
yerleşen yüz binlerce Türk göçme­
ni sayesinde en büyük etkileşim 
Türklerle olmuştur. Orta Asya'nın 
tutmaç gibi suda haşlanan hamur 
yemekleri ve yoğurt,' kurut gibi 
süt ürünleri bu dönemde İran'da 

Acaibü 'l-Mahlukat adl ı  eserin 1 7 1 7  tari h l i  b i r  
Türkçe n üshas ında bu lunan horoz resmi .  Evci l  

tavuk,  M Ö  6 .  yüzyı l  civar ında İ ran üzer inden 
Anadolu'ya geti r i lm iştir. Walters Art Museum, 

Env.  No.  W659 fol .  1 27b.  

2 "The Modern View of Domestication ' · -" 20 14,  s .  6141 ;  Miao vd.  201 2, s. 5 .  
3 Henkelman 2010, s. 749. 
4 Fragner 1987. 
5 MÔ 3 .  binyılın başından 6.  yüzyıla kadar süren, İran'm batısında varolmuş devlet. 
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önem kazanmıştır. Öte yandan Selçuklu, Osmanlı ve günümüz Türkiyesi'nin 
mutfağına yahni, çorba, samsa , palude (pelte) gibi İran kökenli birçok 
yemek girmiştir. Safevi döneminden itibaren ise İran'da pilav çeşitlerinin 
önem kazanmasıyla hamur işleri geri plana itilmiştir. 

PERS İMPARATORLUGU DÖNEMİ (MÖ 550-330) 
Batı İran'daki Med İmparatorluğu'nun (MÖ 678-549) zengin bir saray mut­
fağına sahip olduğu biliniyor fakat bu konuda ayrıntılı bilgiye sahip değiliz. 
Medleri fetheden ve yerine Pers İmparatorluğu'nu kuran Büyük Kiros, riva­
yete göre bu lüks mutfağı beğenmemiş, askerlere yakışır daha basit bir mut­
faktan yana olmuştur. Buna rağmen kendi sarayında çok çeşitli yiyecekler 
yenir, farklı yemek ve ekmek türleri uzmanlaşmış aşçılar tarafından pişirilir­
di. Bal ve tavuk gibi bazı gıdalann hükümdar ailesi ve yakınlanna özgü oldu­
ğu bilinmektedir. Kral Darius'un kansı lrtastun�'ya verilen yiyecekler arasın­
da elma bulunması6 , kültür elmasının bu dönemde hala nadir ve değerli bir 
meyve olduğuna işarettir. 7 Bütün eski uygarlıklarda olduğu gibi, et, kutlama­
lar dışında sadece zenginler ve ileri gelenler tarafından yenebiliyordu. Halkın 
temel gıdalan ekmek, soğanlı ve tahıllı çorbalar ve sebzelerdi. 

Pers İmparatorluğu'nun Anadolu'da Ege sahillerine kadar uzanması ve 
sonradan Büyük İskender tarafından fethedilmesi (MÖ 330-33 1 ) ,  İran 
mutfağının Makedonya ve Yunan mutfağını etkilemesine yol açtı. Örneğin, 
hayvanların bütün halinde kızartılması İran'ın etkisiyle başlamıştır.8 

GIDA ÜRÜNLERl9 

Etler: Sığır, koyun, keçi, at, deve, ahu gibi av hayvanları; tavuk, kaz , 
ördek, yabani kuşlar, kaplumbağa 

Tahıllar: Buğday, arpa, darı, yulaf, çavdar, pirinç 
Sebzeler: .Tere, soğan, sarımsak, pırasa, turp, pancar, kebere , kavza 1 0 ,  

maydanoz 
Baharatlar: Safran, hardal, kimyon, kakule, Mısır anasonu, usfur vs. 
Meyveler: Üzüm, nar, dut,  elma, kuru hurma, ağaç kavunu , kabuklu 

yemişler 
Süt Ürünleri: Tereyağı, sadeyağ, yayık ayranı, peynir 

6 Henkelman 20 10,  s. 693 . 
7 Orta Asya kökenli elmanın yabanisi Neolilik dönemde Avrupa'ya ulaşırken, aşılı elma ancak günü­
müzden iki bin yıl önce Avrupa'ya ulaşmıştır, bkz. Janick 2005,  s. 1 6- 1 7 .  
8 Dalby 1988, s. 43. 
9 Unvala 192 1 ;  Katz ve Weaver 2003, cilt 2, s. 284. 
10  Pastinaca sehakul veya Pastinaca sativa. 
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Diğerleri: Bal, gezengübin (bir kudret helvası türü) 1 1 ,  sirke, nar ekşi­
si, üzüm pekmezi, susam ve susam yağı , badem yağı, çitlembik yağı, 
kuyruk yağı 

Herodotos'a göre (MÖ 5. yüzyıl) varlıklı Perslerin en büyük ziyafet­
leri, yaş günlerinde verilenlerdi. Zenginler sığır, at, deve veya yaban eşe­
ği türü büyükbaş hayvanları bütün halinde kızartırken, orta halliler ise · 

küçükbaş hayvanlarla idare ederlerdi. Et yemeği yendikten sonra başka 
yemekler sırayla sofraya getirilirdi. 1 2  

Üzüm ve hurma şarapları ile bira yaygın tüketilen içki çeşitleriydi . 1 3  

SASANİ İMPARATORLUGU (MS 224-651 )  VE 
ORTAÇAG DÖNEMİ  (651 -1 501 ) 
Sasaniler gelişmiş bir saray mutfağına sahip olmalarına rağmen yemekle 
ilgili yazılı kaynakları Pers dönemine ait olanlardan çok daha azdır. Sasani 
mutfağıyla ilgili günümüze gelen tek metinde, saray çevresinde en çok 
beğenilen yiyecekler ve bazı yemeklerle ilgili kısa açıklamalar bulunmak­
tadır. 1 4  Ancak Sasani devletini ele geçiren Araplar, Sasani mutfağına özen­
dikleri için kendi mutfaklarını Sasani örneğine göre geliştirmişlerdir. Bu 
nedenle Arapça kaynaklarda Sasani mutfağıyla ilgili birçok bilgiye rastlanır. 

10 .  yüzyılda Arapça bir yemek kitabı yazan İbn-i Seyyar el-Varrak, 
Sasani yemekleri konusunda çeşitli bilgiler verir. 1 5  İbn-i Seyyar'ın aktar­
dığı bir rivayete göre Kral I. Hüsrev (h. MÖ 53 1 -579) , iyi bir aşçı ararken 
müracaat edenlerin en iyi yaptığı yemeği yapmasını emretmiş ve birbi­
rinden habersiz olarak hepsi kralın en sevdiği sikbac adlı sirkeli et yeme­
ğini pişirmişlerdir. Hüsrev, "yemeklerin kraliçesi" dediği sikbac'ın başka­
ları tarafından yenmesini yasaklamıştır. Bir başka rivayete göre Kral 
Hüsrev'in sevdiği bir yemek olan herise, Sasanilerin ilk kralı olan Sasan 
tarafından icat edilmiştir. 1 6  

1 1  Kudret helvası, çeşitli böceklerin salgıladıkları şekerli maddelerin genel adıdır. "Gez balı" an­
lamına gelen gezengübin şeker yerine kullanılırdı. Farsça gez hem ılgın ağacı (Tamarish) hem de 
geven bitkisi (Astragalus) anlamındadır. Her iki bitkide bulunan kudret helvası gezengübin adıyla 
biliniyordu. Gezengübin'den bozma "gezo" gibi isimler Doğu Anadolu, Batı İran ve Kuzey Irak 
dağlarındaki meşe ağaçlarında bulunan kudret helvası için de kullanılır. Kudret helvası konusu için 
bkz. Işın 2006. 
12 Herodotos 1829, s. 65.  
1 3  Henkelman 20 10, s .  750-75 1 .  
14 Unvala 192 1 .  Unvala'nın çeviri metni ve bununla ilgili açıklamaları için Charles Perry'ye borç­
luyum. El-Talibi'nin (96 1 - 1 038) Tarih-i Gurar el-Siyar adlı kitabında bulunan benzer bir metinle 
ilgili bilgi için yine Charles P�rry'ye teşekkür etmek isterim. 
15 Nasrallah 2007. 
16  Nasrallah 2007, s. 248, 259-260. 
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Sasani döneminde en beğenilen etler, sığır, yaban eşeği , yabani ve 
evcil domuz, genç deve, tavşan, ahu ve süt kuzusuydu. Kuşlar arasında 
sülün, keklik, toygar, turna , su tavuğu ve güvercin yenir fakat evcil tavuk 
bunların hepsinden üstün tutulurdu. Daha lezzetli olması için hayvanlar 
özel şekilde beslenirdi . Örneğin, tavuklara buğday, kenevir tohumu ve 
zeytinyağı, süt kuzularına annesinin sütünden başka inek sütü , yaban 
eşeğine arpa ve yonca da yedirilirdi. 1 7  

İranolog Bert Fragner, bugünkü İran mutfağında Sasani saray mutfa­
ğının pek izi kalmadığını belirtir, sadece "aş" denen tahıllı ve sebzeli sulu 
yemeklerin İran'ın eski bir yemek tipi olduğunu söyler. 1 8 Bu tür yemek­
ler Türkiye, İran ve Orta Asya mutfaklarının ortak bir özelliğidir ve "aş" 
sözcüğünün Türkçeden Farsçaya mı yoksa Farsçadan Türkçeye mi geçti­
ği tartışmalı bir konudur. 

Arap yazar İbn-i Seyyar el-Varrak, 10 .  yüzyılda İranlıların bol miktar­
da turp, lahana, marul ve pancar gibi sebzeler yediklerini anlatır. 1 9  Mısır 
anasonunun (Carum copticum) Farsça adının nıinhıih ( "ekmek isteyen") 
olmasından dolayı , bu tohumların ekmeğe serpildiği sonucuna ulaşabi­
liriz . 20 

İran hükümdarları için avcılık özel bir öneme sahip olmuştur. Büyük 
Selçuklu sultanı Melikşah yiyemeyeceği kadar hayvan avladığından, "Eti­
ni yemediğim hayvanın kanını ve ruhunu boş yere yok etmekten dehşet 
duyarım ve Allah'tan korkarım" diyerek avladığı hayvanların değerini 
hesaplatmış ve o kadar sadaka vermiştir. 2 1  

1 7  Unvala 192 1 ,  s .  17 .  
18  Fragner 1987. 
19 Nasrallah 2007, s. 795-796 
20 Nasrallah 2007, s. 666. 
21 Ahmed bin Mahmud 1977, cilt 2, s. 20. 
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YEM EKLER 

Şorba: Farsçada " tuzlu su" (şor "tuz", bii "su")  anlamına gelen şorba, 

Asya ve Avrupa'ya yayılarak, Türkçede çorba, Rumencede ciorba, Orta 
Asya dillerinde shorpo veya sarpa, Tatarcada shulpa, Afganistan'da şerva 

gibi isimler almıştır. 
Sikbac: Sirkeli et yemeği . Kokulu otlar, bal ve safran da katılır. 22 Et 

olarak sığır, tavuk, kuzu ve oğlak (tek başına veya karışık olarak) kulla­
nılır, bazen ayrıca bağırsak da katılırdı. 

Narbac: Nar suyu ile pişirilen et yemeği. 
Zirbac : Baharat, nohut, soğan ve sirkeyle pişirilen bir tavuk yemeği. 23 
Yahni: Haşlanmış et yemeği veya et suyu . Mevlana'nın Mesnevi'sinde 

bahsi geçer: "O keçiden de bahtı aydın padişaha gün ortasında yemesi 
için bir yahni olur." 24 Yahni çeşitleri İran'ın doğusunda Afganistan, Pa­
kistan ve Kaşmir'e , batısında ise Türkiye, Yunanistan ve Bulgaristan'a 
yayılmıştır. 

Köfte: Kelimenin kökeni Farsça "dövülmüş" anlamına gelen kiıftedir.25 
Kıyılmış veya dövülmüş etten yapılan köfteli yemekler, geç Roma döne­
mine ait bir yemek kitabında bulunur. 26 Ortaçağ Arap, Babür dönemi Hint 
ve Osmanlı mutfaklarında da çeşitli köfteli yemekler yapılmıştır. 

Tafsrla: Şems-i Fahri'nin 1353 tarihli Mi'yari Cemali adlı Farsça söz­
lüğünde malzemeleri sayılan bu yemek, et, pırasa, kişniş , badem, yumur­
ta, havuç ve balla yapılıyordu.27 

Tutmaç : Bir Orta Asya Türk yemeği olan tutmaç Büyük Selçuklu dö­
neminde hükümdarlarla askerler dahil geniş bir kesim tarafından yen­
miştir. 28 

Ciışparak: Farsça "kaynayan parça" anlamındaki ciışparak veya ciışbere 

ismi, önceleri kesme hamur çorbası (Türkçe'de kulak çorbası veya börek 
çorbası) için, sonra ise bir tür mantı için kullanılmıştır. Arapçaya şuşba­

rak veya şişbarak olarak girmiştir. Lübnan, Suriye ve Irak'ta mantı hala 
bu isimle bilinir. Farsçada halk ağzında değişime uğrayarak giış-ı bere 

22 Nasrallah 2007, s .  248-255. Osmanlılann sirkeli et yemeği olan papaz yahnisi, bu eski gelene­
ğin devamı sayılabilir. 
23 İran mutfağına ait bu yemeğin erken bir tarifi bulunmuyor. Ancak el-Varrak'ın 10. yüzyıla ait 
Arapça tariflerinin özgün haline yakın olduğunu düşünebiliriz, bkz. Nasrallah 2007, s. 274-275. 
Bağdadi'nin Şirvani tarafından Türkçeye çevrilen 13. yüzyıla ait zirbac tariOeri için bkz. Şirvan! 
2005, s. 57-58, 88. 
24 Cilt ı, beyit 3 105. 
25 Erken Osmanlı kaynaklannda rastlanan güfte kelimesi her zaman köfte anlamına gelmiyor; 
örneğin "gendüm-ı güfte", Türkçe "dövülmüş buğday" anlamındadır. 
26 Flower ve Rosenbaum 1958, s. 61 -7 1 ,  1 1 1 ,  1 13 .  
27 Baevskii 2007, s. 20 1 .  
2 8  Minhaj-ud-Din v e  Abu-Umar-i-Usman 188 1 ,  s. 1 4 1 .  
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(kuzu kulağı) şeklini alırken, Azerbaycan'da düshbera, Kırgızistan'da çuç­

para, Özbekistan'da çuçvara, Uygurlarda ise çoçura gibi isimler kullanıl­
maktadır. Charles Perry, Rusya'nın pelmeni yemeğinin kökeninin cüşbere 

olduğunu söyler. Cüşbere'nin en erken kayıtlarına, 1 5 .  yüzyıla ait İranlı 
şair Bushak'ın (öl. 1423) Kenzü'l-İştiha adlı eserinde ve Şam'da yazılmış 
bir Arapça yemek kitabında rastlanır. 29 Ancak cüşberenin bu kadar yayıl­
mış olması çok daha erken bir döneme ait olduğunu gösterir. 

Bazmavard: Lavaşa etli içler konularak yapılan dürüm.30 
Lahşa: Erişte çorbası, yani et suyunda pişirilen kesme hamur. Türk­

çesi tutmaç, salma aşı veya Acem yahnisi. İranlılara göre bu yemeği icat 
eden kişi Kral Hüsrev'di. 3 1  Geniş bir coğrafyaya yayılan erişteye Kırım 
Tatarları hala lahşe, Nogay Türkleri , Litvanyalılar ve Endonezyalılar lak­

sa, Macarlar lasha, Ukraynalılar lohshina ve Ruslar lapsha der. Arapçada 
lahşa yerine rişte kelimesi kullanılmaya başlanmış ve bu terim hem Tür­
kiye hem de İran'da kullanılır olmuştur. 32 İp anlamına gelen riştenin 
(erişte) bu dönemde spagetti şeklinde olduğu anlaşılmaktadır. Hamur 
hazırlama tekniğini gösteren Safavi dönemine ait minyatürlerden görül­
düğü kadarıyla, hamur düz tahta üzerinde iki elle yuvarlanarak uzun 
kalın ip şeklini alıyordu (bkz. s .  77 ve 78'deki resimler) . 

Terhane: Tarhana. '1 5 .  yüzyıl İran şairi Bushak, ekmeğin üstünlüğünü 
anlatırken tarhanadan bahseder: "Ekmeğe aşıkım, tarhana olmazsa olma­

yıversin / Hatta ekmekle biryan da olmazsa olmayıversin. "33 En erken tar­
hana tarifleri kişk adıyla 10 .  yüzyıla ait bir Arapça kaynakta bulunur: 
Dövme veya kaba öğütülmüş una yoğurt, çeşitli otlar, nohut unu, koruk 
ekşisi gibi çeşitli malzemeler eklenir ve biçim verilerek güneşte kurutu­
lur. 34 

Sanbusah / senbuse: Çeşitli etli veya tatlı içlerle doldurulan üçgen 
hamur işi. Genel olarak kızartılır, bazen haşlanırdı. Geniş bir bölgeye 
yayılan sanbusak, Hint mutfağına samosa, Arap mutfağına sanbusah veya 
sanbusac, Türkiye mutfağına senbuse / samsa olarak girmiştir. 

Turşu: Şalgam ve keber turşularının yapıldığı bilinmektedir. İsmi Fars­
ça ekşi anlamındaki turş kelimesinden kaynaklanır. 

29 Perry 200 1 ,  s. 254-255; Ahmed Cavid 2006, s. 30 (cOşbere); Asım Efendi 2000, s. 125 (cO.şbere) .  
30 Bcızmavard denen bu dürümlerin tarifleri el-Varrak'ın ıo .  yüzyılda yazdığı Arapça yemek kita­
bında bulunuyor, bkz . lbn Sayyi!r al-Warri!q 2007, s. 149- 1 5 1 .  
3 1  Ibn Sayyi!r al-Warri!q 2007, s. 331-332. 
32 Perry 200 1 ,  s. 254-255; Ayşe Önder Aktaş, Geleneksel Kınm-Türk Yemeklerinden Ômekler, Si­
yasal Kitabevi 1999, s. 14-16. Kınm'ı ziyaret eden Evliya Çelebi, lahşe çorbası ile tutmaç çorbasının 
aynı olduğunu söyler (cilt 7, s .  195) ve Hazreti Muhammed'in "En iyi yemek lahişedir" dediğini 
kaydeder. 
33 Şükün 1996, cilt 1, s. 574. 
34 Nasrallah 2007, s. 208-209. 
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Abkame: Ekşimiş ve küflenmiş arpa ekmeği, sirke ve baharatla hazır­
lanan katık. 35 Soya sosu , peynir vb. yiyecekler gibi, lezzetini bekletme 
sırasında oluşan bakteri ve enzimlerden alır. 

Bilinen diğer yemekler, zeytinyağıyla yenen taze mercimek, cevizli 
çörek, yağlı çörek, kavrulmuş fıstık ve yaban keçisi yağında kızartılmış 
kenevir tohumudur. 36 

Açık havada yemek hazır layan la r, 1 580. 
Sol altta hamur yoğuran ve hamuru tel şekl inde 
yuvarlayan la r, sağ a ltta d ibekte b i r  şey döven bir i  ve 
üstte ateş üzeri nde ik i  kazan görü lmekted i r. 
Çağatay Türkçesi edebiyat ın ın  meşhur Uygur as ı l l ı  
şa ir i  Al i  Şi r  Nevai'n in  ( 1441-1501)  Divan' ından,  
Metropol itan M useum of Art,  Env. No .  1 3 .228 .2 1 .2 .  

35 TariOeri için bkz. Muhammed bin Mahmud Şirvani 2005,  s. 139 ve  Asım Efendi 2000, s. 6 
(ah-kame), 401 (kame).  Arap mutfağında mürri adıyla benzer bir sos yapılıyordu. 
36 Unvala 192 1 .  
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78 

Tutmaç gib i  hamur lu  b i r  yemek hazı rlayan la r. Sol  altta hamur  
tahtası üzeri nde hamuru ince  uzun parça lar  ha l inde hazır layan 
bir i  görül üyor. Sol üstteki genç, e l inde bir  hamur  parças ın ı  
yuvarl ıyor. Ateş in sağ ında oturan k iş i ,  önündeki seramik  
kapta duran hamur  parça lar ın ı  kaynayan kazana atmak üzere. 
1 540 civarı, Tebriz. Arthu r  M. Sackler Ga l lery, 
Smithson ian l nstitut ion, Env. No. S1 986.221 (detay). 



TATLILAR 

Hindistan'da keşfedilen şekerkamışından şeker üretimi, İran'da Sasani 
döneminde başlamıştır. Burada geliştirilen şeker işleme teknolojisi saye­
sinde ülkenin güneydoğusunda bulunan Huzistan bölgesi şekeriyle meş­
hur olmuştur. Huzistan adı zaten "şekerkamışı ülkesi" anlamındadır. 37 

Yakındoğu'nun birçok meşhur şekerleme ve tatlısı İran'da ortaya çık­
mıştır. Badem ezmesi , ceviz ezmesi, panid denen ve ince uzun parçalar 
halindeki sert beyaz şeker, şeffaf kristal halindeki nöbet şekeri, reçel, 
pelte , muhallebi, sütlaç ve pişmaniye bilinenler arasındadır. Hindistan­
cevizi, içine ceviz doldurulan Herat hurması38 , fısıık, meşe palamudu39, 
kayısı bademi ve kestanenin sert beyaz şekerle birlikte yendiği belirtil­
mektedir. 40 Meyve reçelleri limon, ayva, kiraz eriği (Prunus cerasifera) , 

taze ceviz ve zencefilden; pelte ise elma ve ayvadan yapılırdı.4 1  İranlıların 
yaptığı sütlacın beyaz şeker ve sadeyağla yapıldığı biliniyor.42 

Bazı tatlıların İran kökenli oldukları adlarından anlaşılmaktadır: Piş­
maniye, Farsça peşm (yün) sözcüğünden; reçel, Farsça riçar'dan (çerez) ; 
pelte , Farsça paluda'dan gelir. Perverde de Farsça olup Osmanlı dönemin­
de ezme veya süzme reçel anlamında kullanılmıştır. Muhallebi ise, Eme­
vi döneminde bir İranlı aşçı tarafından vali Muhallab al-Basra'ya sunul­
duğu için bu ismi almıştır. 43 

İnce hamura sarılmış badem ezmesinden oluşan levzinec, 1038 yılın­
da N işabur kentini fetheden Selçuklu sultanı Tuğrul Bey'e sunulmuştur. 44 

İÇECEKLER 

Şaraptan başka, çeşitli alkolsüz içecekler içilirdi. 
Gülcib: Gül şerbeti. 
Gülencübin: Gül yaprakları ve şekerle yapılan gül şerbeti. 
Sikencübin:' Sirkeli şerbet. Bal veya şekerle tatlandırılırdı. 
Şalgam suyu: Şalgam, ekşi mayalı ekmek ve kokulu otlarla yapılan bu 

içecek, birkaç gün ekşimeye bırakılırdı. 10 .  yüzyılda yazan El-Vahsiye'ye 
göre Fars, Rey ve İsfahan'da şalgam suyu yapan İranlılar, buna şalmcibci 

37 www.iranicaonline.orglarticles/sugar-cultivation; Işın 2008, s. 26, 29. 
38 Afganistan'da bulunan Herat'ın iklimi hurmanın yetişmesine uygun değildir, burada kara hur­
ma söz konusu olmalı. 
39 Meşe palamudu konusunda aynnulı bilgi için bkz. Paleolitik dönem. 
40 Unvala 192 1 .  
4 1  Unvala 192 1 .  
4 2  Nasrallah 2007, s .  262. 
43 Nasrallah 2007, s .  484, 535; Unvala 192 1 .  
4 4  Peacock 2010,  s. 5 3 ;  Nasrallah 2007, s .  574. 
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diyorlardı. Bugün hala güney Anadolu'da yapılan şalgam suyu, bulgur 
unu, bayat ekmek, şalgam, mor havuç, sirke, limon ve kırmızı biberle 
yapılmaktadır, ancak şalgamın pahalı olması nedeniyle bazı üreticiler ve 
sokak satıcıları şalgam suyunu sadece mor havuçla yaparlar.45 

ÖGÜ N LER VE SOFRA ADABI 

Ortaçağ dönemi İranı'nda az bir kahvaltı, öğle yemeği ve gün batımından 
sonra akşam yemeği yenirdi. 46 

Saray çevresinde gelişmiş bir sofra adabı vardı. Bu konuda geniş bilgi 
içeren 1082 tarihli Kabusname'de, yavaş yemek yenmesi, başka kimsenin 
yüzüne veya lokmasına bakılmaması, yemeğin eleştirilmemesi, içkili top­
lantılarda ev sahibinin fazla içmemesi tembih edilir.47 Yazar, Gilan bölge­
sinde konuğun önüne çeşitli yiyecekler ve su konarak konuğun yalnız 
bırakıldığını, böylece utanmadan rahatça yiyebildiğini anlatır. 10 .  yüzyıl­
da sofrada hiç konuşmamak veya az konuşmak gerekiyordu, bunun se­
bebi de ağızdan yemek parçalarının etrafa saçılmamasını sağlamaktı . 
Kürdan (hıliil) kullanılıyordu .48 

ZİYAFETLER 

Sasani kralı 1 .  Hüsrev'in saray ziyafetlerinde çeşitli et ve sakatat yemek­
leri , çevirme tavuk kebabı , bademli ve yağlı hamur işleri, pelte , hoşaf, 
meyve, kabuklu yemişler, çeşitli şekerlemeler ve çerezler yenmiş ve şarap 
içilmiştir. 49 

Büyük Selçuklu dönemi ziyafetlerinde de çok çeşitli yiyecekler su­
nulduğu , şarap içildiği ve sofradakileri eğlendirmek için müzik çalınıp 
şarkı söylendiği biliniyor. 50 Malazgirt Savaşı'nda kazandığı zaferi kutlamak 
için ziyafet veren Sultan Alparslan, yenik düşmanı Bizans imparatoru 
Romanos Diogenes'i yanına oturtarak onunla sohbet etmiştir. 5 1  

4 5  Nasrallah 2007, s. 5 3 ;  Üçok ve Tosun 20 12 .  
46 Keykavus bin  İskender, tarihsiz, s. 1 58. 
47 İranlı bir asil olan Emir Unsurü'l-Maalı Keykavus tarafından 1082 yılında yazılan bu kitap, 
1432 yılında Osmanlı padişahı 11. Murad için Türkçeye çevrilmiştir. Sofrayla ilgili kısımlar için bkz. 
İlyasoğlu Mercimek Ahmed, tarihsiz, cilt 1, s .  158-1 59, 1 68- 1 73. 
48 Nasrallah 2007, s. 507-8. 
49 Unvala 192 1 .  
5 0  Ahmed bin Mahmud 1977, cilt 2 ,  s .  l l l .  
5 1  Rashid al-Din Tabib 200 1 ,  s .  5 1 .  
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SAFEVİ DÖN EMİ  (1 501 -1 736) 
Safevi döneminde saray ve orduda Türkçe konuşulmuş ve saray mutfağı 
Türk-İran sentezi olarak gelişmiştir. 52 Bu dönemden iki yemek kitabı 
günümüze gelmiştir: Biri 1 5 2 1  civarında, diğeri Şah 1. Abbas döneminde 
( 1 588- 1 629) yazılmıştır. 53 Safevi mutfağının önemli bir yeniliği pirinç 
pilavlarının en seçkin yemek türü haline gelmesidir. 54 

1 7 .  yüzyılda İran'ın aşçı dükkanlarının tertemiz olduğu, duvarlarının 
çinilerle kaplı olduğu , bakır tencerelerde yemek pişirildiği ve müşterile­
re çini ve porselen kaplar içinde yemek sunulduğu biliniyor. Bu 
dükkanlarda çeşitli pilavlar, herise ve büryan teraziyle ölçülerek satılır ve 
temiz giyinmiş gençler servis yaparlardı. 55 Pişmiş eti teraziyle ölçerek 
satmak, bugün hala Trabzon dönercilerinde sürdürülen bir gelenektir. 

Safevi döneminde 
l ran 'da b i r  aşç ı  
dükkan ı .  Dükkan 
sahibin in arkasında 
etler as ı l ı ,  p ide 
ve lavaş benzer i  
çok sayıda 
ekmek görülüyor. 
Muhtemelen 
burada piş ir i len 
büryan kebabı  pide 
üstü veya lavaşa 
sar ı larak sat ı l ıyordu .  
Tezgah üzer inde 
as ı l ı  duran terazi, 
et miktar ın ı  ö lçmek 
iç in ku l l an ı l ıyordu .  
Tebriz, 1 540. 
Şah Tahmasp 
Şah namesi, 
Aga Khan M useum, 
Env. No.  AKM 1 64 
(detay). 

52 John Perry ı990; john Perry 200 1 .  Perry, yemek adlarının yapısına bakarak İran mutfağındaki 
Türkçe etkisini incelemektedir. 
53 Bu kitaplarla ilgili ayrıntılı bilgi için bkz. www.iranicaonline.orglarticles/cookbooks-dassical­
in-persian 
54 Fragner 1994, s. 56-60. 
55 Evliya Çelebi, cilt 2, s .  132 .  
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GIDA ÜRÜNLERİ56 

Etler: En yaygın kullanılan etler koyun ve .kuzu olmakla birlikte, keçi , 
tavuk, güvercin, bazen de tavşan yeniyordu. Balık olarak somon, mersin 
balığı, alabalık, Hazar Denizi ile Basra Körfezi'nden çeşitli tuzlanmış balıklar, 
yeraltı sulama kanallarında yaşayan kılçıklı bir balık ve yengeç de yeniyordu . 

Tahıllar: Buğday, pirinç, arpa 
Sebzeler: Marul, lahana, nohut, şalgam, pancar, sarımsak 
Meyveler: Kavun, karpuz, dut, elma, armut,  ayva, nar, erik, kiraz, üzüm, 

incir, muşmula , turunç, portakal, limon, zeytin, çitlembik, kestane ,  badem, 
çam fıstığı, fıstık 

Süt ürünleri : Yoğurt, sadeyağ 
Baharat ve kokulu otlar: Tarçın, küçük hindistancevizi, rezene, kişniş, nane 
Diğerleri : Sirke , bal, şeker, gülsuyu, misk, amber 

EKMEK 

Ekmek çeşitleri arasında tandır ekmeği , bazlama, yufka , katmer ve  çörek 
sayılabilir. 57 Bir ekmek türü tandırın dibinde ,  üzerine ufak taşlar üstüne 
yerleştirilerek pişiriliyordu. 58 1 7. yüzyılda İran'da gezen Fransız Thevenot 
yarım parmak kalınlığında, büyük, yuvarlak ve üzerine haşhaş tohumu ser­
pilmiş bir ekmek türünü ve ayrıca, bazen kepekli undan yapılan, kağıt gibi 
ince yufka ekmeğini anlatır. 59 

YEM EKLER60 

Pilava tavuk, koruk suyu, çeşitli baharatlar gibi farklı farklı malzemeler katarak 
yapılan çok sayıda değişik pilav çeşidi bu dönem İran mutfağının en belirgin 
özelliğidir. Evliya Çelebi, İran'ın büryan kebaplarının dünyaca meşhur oldu­
ğunu, ayrıca herise, sebze yemekleri yediklerini ve çeşitli çorbalar içtiklerini 
söyler. Ayrıca yahni, köfte, haşlama hamur yemekleri, tuzlanmış balık, içine 
rezene ve çitlembik karıştırılmış yoğurt ve turşu da yiyorlardı.6 1 Tebrlz'in meş­
hur yemekleri arasında keklik kebabı, katmer çörek ve tavuk böreği vardı.62 
Minyatürlerden çevirme kuş (tavuk veya av kuşu) kebabı yedikleri de biliniyor. 

56 Evliya Çelebi, cilt 2, s. 1 16, 1 18,  128, 132; cilt 4, s. 1 78; Tavemier 1 684, cilt 1 ,  s. 144, 241-243 
(Tavemier ilk olarak 1632 yılında İran'a yolculuk etti) ; Thevenot 1687, s. 95-96; Charles Perry, şifahen. 
57 Evliya Çelebi, cilt 2 ,  s. 1 16 1 18,  128, 132;  cilt 4 s. 178; Tavemier 1 684, cilt 1, s. 241 -242. 
58 Tavemier 1684, cilt 1, s. 241 .  
5 9  Thevenot 1687, cilt 2 ,  s .  95. 
60 Burada listelenen yemeklerin çoğu Evliya Çelebi ve Thevenot tarafından anlatılanlardır. 
61 Thevenot 1687, cilt 2, s. 95-96. Yazar İran mutfağıyla ilgili birçok ayrıntı verir. 
62 Evliya Çelebi cilt 2 ,  s. 1 28. 
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Pilav 
Çin ve Hind istan'da pir inç bin lerce yı ld ır temel bir g ıda olarak 
yetişti r i lmesine karş ın p i lav, pir incin az yetişti r i ld iği  Batı  Asya' da 
ortaya ç ıkmışt ı r. Ortaçağ'da bu bölge lerde pir incin ancak zen­
g in lerin a labi lecekleri bir g ıda olması ,  pir inç p i lavına değer ve­
ri lmesinde bir etken o labi l i r. Pi lavın gel işme süreci tam ayd ın lan­
mamış bir konudur. İ lk pi lav benzeri tariflere, " pi lav" adı kul la­
n ı lmadan, 1 3 . yüzyı la  ait Arapça yemek kitaplarında rastlan ı r  ve 
p i lava et,  mercimek, maş, nohut, fıst ık  gibi  ma lzemeler eklendi­
ğ i  görü lür.63 Bu  tariflerden bir in in sade olup " H int pir inci" adıyla 
kaydedi lmesi de di kkat çekicidi r.64 Bioarkeolog ve etnobotan ik­
çi Mark Nesbitt, pi lavın muhtemelen Hindistan köken l i  olduğunu, 
oradan İ ran'a geçerek gel iştiri ld iğ in i  ve İ ran m utfağından Arap 
ve Orta Asya mutfaklar ına g irdiğ in i  tahmin ediyor.65 Fakat İ ran l ı  
şair Bushak (ö. 1 423 veya 1 427), yemekler le i lg i l i  divan ında saf­
ran l ı  p i lavdan başka pi lav çeşidinden bahsetmezken, 1 404 y ı l ı n ­
da Türk-Moğol imparatoru Timur'un (sa l .  1 370- 1 405) Ôzbekis­
tan ' ı n  güneyindeki Keş kentinde (bugünkü Şehrisebz) İspanyol 
elçisi Clavijo ve maiyeti için düzenlediği yemekte sunulan "b irçok 
fa rkl ı pirinç yemekleri " p i lav o lmal ıd ı r." Bu yemekte ayrıca koyun 
yahnisi ,  at eti kebabı  ve bol meyve sunu lmuştur. 

Ayla Algar'a göre pi lavın gel işmesinde Orta Asya l ı  Türklerin 
önemli bir rol oynad ığ ı ,  birçok pi lav isminin Türkçe olmasından 
an laş ı lmaktad ı r. Safevi a l im Mol la Sadra 'n ın  (yaklaşık 1 57 1 - 1 64 1 )  
saydığ ı  e l l iden fazla pir inç yemeğin in çoğu Türkçe adlar taşımak­
tad ı r." Fragner de İ ran'da ku l l an ı l an  pilav is imler in in ve p i l av 
piş irmekle i lg i l i  terim l erin öneml i  b i r  k ısm ı n ı n  Doğu Türkistan 
Türkçesi köken l i  o lduğunu söyler.68 

Safevi döneminde pilav en prestij l i  yemek ha l ine gelerek h ız­
lı bir şeki lde çeşit lenmiştir. 1 52 1  tarih l i  i l k  Farsça yemek kitabın­
da ,  top lam 26 bölümden a lt ıs ı  p i r inç yemekler ine ayrı lm ı şt ı r. 
Evliya Çelebi,  İ ran l ı l a r ın  pi lavı diğer yemeklerden üstün sayd ık­
ların ı ,  Karabağ'da, Karış Kalesi 'n in  ağasın ın  verdiği ziyafette on 
bir çeşit pi lav sunu lduğunu ve Tebriz kentinde kırk çeşit pi lav 
yapı ld ığ ın ı  anlat ır." Sayd ığ ı  p i lav çeşitleri arasında safran l ı ,  sa­
r ımsakl ı ,  dutlu, bademl i ,  çam fıstı k l ı ,  yum u rta l ı  ve bugün ha la 
İ ran '  da meşhur  o lan  çilav (suda haş lanan yağs ız pir inç p i lavı )  
bu lunuyor.'0 Osman l ı  mutfağında pir inç pi lavı ,  İran mutfağ ında­
ki kadar bask ın bir  yer edinmemiş olsa da yine de seçkin b i r  
yemek sayı lm ıştı r. 

63 Perry 2000, 200 1 ,  s. 52,  53,  332-333, 340; Nesbitt 2012 ,  s. 3 18. 
64 Nesbitt 20 10 ,  s. 3 1 8; Perry 200 1 ,  s. 129. 
65 Nesbitt 20 10,  s. 3 1 8-319.  
66 Clavijo 1928,  s .  217 .  
67 Algar 1989,  s .  13 .  
68 Fragner 1994, 59. 
69 Evliya Çelebi, cilt 2 ,  s .  1 16,  cilt 4, s .  1 78. 
70 Evliya Çelebi, cilt 2 ,  s .  1 16, 132,  cilt 4, s. 178.  
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El inde do lu  b i r  sepet taşıyarak 
mutfaktan çıkan b i r  aşçı ve 

el inde tabak taşıyan hizmetçi, 
1 540 civarı, Tebriz. Mir Sayyid 

'Al i 'ye atfed i lmektedir. Harvard 
Art M useums Arthur  M .  Sackler 

M useum, Env. No. 1 958.76 (detay). 
Fotoğraf: lmaging Department © 
President and Fel lows of Harvard 

Col lege. 

Köşkeh pilav: 1521  tarihli tarifine göre çok çeşitli malzemelerle hazır­
lanan bu pilav, yanında omlet7 1 ve iki çeşit ekşili sos/salata ile sunulmuş­
tur. Soslardan biri , ekşi bir meyve olan Hindistan hıyarı, kişniş ve naney­
le yapılır, diğeri ise nane suyu, limon suyu, portakal suyu, taze erik ve 
sirkeyle yapılır n 

Çilav: Yağsız, tuzlu suda haşlanarak hazırlanan pirinç; etli veya ba­
lıklı yahniyle birlikte yeniyordu. 

Berre pi lav (kuzulu pilav) : Kuşbaşı süt kuzusu eti, bol kabuksuz no­
hut, tarçın, kaba doğranmış zencefil, karabiber, kakule ve karanfil beraber 
pişirilir. Et yumuşayınca pirinç eklenir ve bir taşım kaynatılınca üzerine 
doğranmış ve kavrulmuş soğanla kimyon, tuz ve yağ serpilir. Kenarına 
hamur yerleştirilerek ve kapağı sıkıca kapatılarak hafif köz ateşte bir saat 
pişirilir. İçine kuzu etinden köfte eklenirse daha da nefis olur. 73 

7 1  Osmanlıların da  pilavın üzerine otlu omlet koymaları muhtemelen İran mutfağından kaynak­
lanmıştır (bkz. Tavernier 1677, s. 27).  
72 Charles Perry'den alınan bilgi. Safevi dönemine ait bu tarifin kaynağı, Haji Mohammad Ali 
Bavorchi Baghdadi'nin 1521 tarihinde yazdığı Kdrndıneh dar Bab-e Tebdkhi ve Son'at-e An adlı ye­
mek kitabıdır. Bu metin, Kdrndmeh ve Maddet ol-Hayat: Matn-e Do Resdleh dar Ashpaziaz Doureh-ye 
Safavi başlıklı kitapta basılmıştır (haz. lraj Afshar, Sada ve Sima, Iehran, H. 1360, s .  1 10).  Aynı 
kaynakta, köşkeh pilavıyla beraber tavuk kebabı, köfte ve erişte kalyesi gibi yemeklerin sunulduğu 
anlatılıyor. 
73 16 .  yüzyıla ait bu tarif için bkz. Fragner 1984, s. 343. 
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Kangi (lapa) : Haşlanmış pirinç suyu, arpa unu, yumurta sansı ve gülsuyu 
Deri içinde tandır kebabı: Fransız gezgin Thevenot, Ermenilerin pişirdik­

leri bu usul tandır kebabını anlatır. Bunun için derisi çıkarılan koyun tekrar 
deriye koyulur ve altına ve üzerine korlar koyularak tandırda pişirilir. 74 

Cacık :  Yoğurt içine rezene ve taze çitlembik konurdu . 
Çitlembik turşusu: Sirkeyle yapılıyordu . 

TATLILAR 

Baklava, bu dönemde İran'da adından yeni bahsedilen bir tatlıdır. 16 .  yüz­
yılın ilk çeyreğine ait Farsça bir yemek kitabında üç ayrı baklava tarifi 
bulunur. 75 Bunlardan biri olan ve içi mercimekli Karamani Baklava, o dö­
nemde Anadolu beyliklerinden Karaman Beyliği'nde (bugün Konya, Kara­
man, Mersin, Antalya'nın doğusu , Niğde , Kırşehir ve Kayseri illerini kap­
sayan bölge) yapılan baklava türü olmalıdır. 1 5 .  yüzyılın ilk yarısında Ka­
raman bölgesinde yaşayan Alanyalı Kaygusuz Abdal'ın (ö. 1444) şiirlerinde 
içi mercimekli baklavadan bahsetmesi bunu doğrular. 76 Diğer iki baklava 
tarifi daha basittir ve biri içsizdir. 

Karamani baklava: 20 adet yufka tereyağında kızartılır, aralarına pişmiş 
mercimek koyulur ve üzerine eritilmiş tereyağı ve bal şerbeti dökülür. Ateş 
üzerinde hafifçe pişirilir, sonra çevrilir, üzerine badem, fıstık, miskli şeker 
ve gülsuyu serpilir. Yufkaları kızartılarak hazırlanan baklava, Osmanlı dö­
neminde de yapılmıştır. 77 

İran mutfağında karpuz ,  üzüm gibi çeşitli meyvelerden reçeller hazır­
lanır ve beyaz ekmekle yenirdi. 78 

İÇECEKLER 

Saray çevrelerinde limonlu ve güllü şerbetler içilir ve buzla soğutulurdu.79 
Şarap, dost toplantılarında ve ziyafetlerde içilirdi .80 İçindeki beş maddeden 
dolayı Farsça penç (beş) adıyla bilinen bir başka içki , sulandırılmış şarap, 

74 Yine derisinde pişirilen bir tür kuyu kebabı 19. yüzyılda Kars'ta meşhurdu, bkz. Mahmud 
Nedim'in Aşçıbaşı kitabındaki 298 numaralı "Yeraltında Tulum Kebabı" tarifi. Burada koyunun eti 
parçalanır, tuz, baharat ve soğanla ovularak deriye doldurulur. 
75 Charles Perry'den alınan bilgi. Safevi dönemine ait bu tarifler, yine Haji Mohammad Ali Bavorchi 
Baghdadi'nin yazdığı Kamdmeh dar Bdb-e Tebdhhi ve Son'at-e An adlı yemek kitabında bulunur (bkz. 
72 numaralı dipnot) . 
76 Gökyay 1980, sayı 14, s. 4. 
77 Bilgin 2004, s. 60; Gökyay 1985, s. 132 .  
78 Wesırip 198 1 ,  s. 74. 
79 Westrip 198 1 ,  s. 74. 
80 Keykavus bin İskender, tarihsiz, s. 159-165.  
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limon suyu, şeker, tarçın ve küçük hindistanceviziyle hazırlanıyordu. 8 1  
İran ve  Hindistan'da yaşayan yabancıların sevdikleri penç, Avrupa'da moda 
olmuş ve bazı değişikliklerle günümüze kadar gelmiştir. 82 

ZİYAFETLER 

İ ran'da meyhane, 16 .  yüzyı l .  
Dev şarap küpler i ,  şişe taşıyan 
saki ler, ufak bardaktan şarap 
içen b i r  m üşteri ve tef ça larak 
onu eğ lend i ren bir  müzisyen 
görül üyor. Walters Art 
Museum, Env. Ne.  W633, 
fo l .  1 7 1 b. 

Safevi döneminde verilen bir ziyafet, İngiliz gezgin Jenkinson tarafından 
anlatılır.83 Şirvan beyi Abdullah Han'ın 1 565 yılında Hazar Denizi'nin batı­
sındaki yaylada verdiği bu ziyafet, zengin ipek ve altın süsleri olan bir çadır 
içinde verilmiştir. Burada yere serilen örtüler üzerine 140 kap içinde çeşitli 
yemekler aynı anda konmuş; ana yemekler yendikten sonra 150 kap içinde 
çeşitli meyve ve şekerlemeler getirilmiştir. Ziyafetin sonunda su içilmiştir. 

Hint imparatoru Babür'ün oğlu Hümayun (sal. 153 1 - 1 540; 1555- 1556) , 
1 540 yılında ülkesi işgal edilince iran'a kaçıp Safevi Şahı Tahmasp'a (sal . 
1 5  2 4- 1 5  7 6) sığındığı zaman, ona amberli şerbetler, beş yüz çeşit yemek ve 
şekerleme, sütlü yiyecekler ve meyvelerden oluşan bir ziyafet verilmiştir.84 

81 Thevenot 1687, cilt 2, s. 95.  
82 İngilizcede punch denen bu içki konusunda daha aynnulı bilgi için bkz.  Işın 2010,  s. 3 l l ,  
"punç" maddesi. 
83 Morgan ve Coote 1886, s. 132- 134. 
84 Westrip 198 1 ,  s. 74. 
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1 7 .  yüzyılda yapılan ziyafetler­
de her misafire ayrı küçük tabak­
larda pilav ve et verilir, yemek sıra­
sında fazla içilmezdi. Ziyafet sahi­
binin kapısı genelde herkese açık 
olurdu ve çok sayıda misafir olduğu 
zaman yemeğini bitiren kalkar, ye­
rine başkası otururdu . Ziyafetin 
sonunda herkes sıcak su dolu bir 
ibrik ve leğen kullanarak elini yı­
kardı . 85 
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7. Orta Asya 

Orta Asya, geniş tanımıyla, Kazakistan, Özbekistan, Kırgızistan, Türkme­
nistan, Tacikistan, Afganistan, Doğu Türkistan (bugün Çin sınırları için­
de kalan Sincan bölgesi) , Tibet ve Moğolistan'ı kapsayan bir bölgedir. Sert 
kara iklimine sahiptir, bozkır, dağ ve çöllerden oluşur, tarıma uygun 
toprakları azdır. Tarihte burada yaşayanların çoğu atlı göçebe topluluk­
lardı. Orta Asya göçebeliği, tarıma uygun yerlerde nüfus artışı sonucu 
bozkırlara yerleşen ve buradaki zor şartlara uymak zorunda olan insan­
ların benimsedikleri bir hayat tarzıydı. Ekonomileri at yetiştiriciliğine, 
hayvancılığa ve ticarete dayanmaktaydı. Göçebelik, uzun yollar katederken 
insan topluluklarını ve büyük hayvan sürülerini yönetme becerisinin 
gelişmesine yol açmış, insanları zor şartlara katlanmaya alıştırmış, sade 
ve pratik bir mutfağın oluşmasını sağlamıştır. Bunun gibi özellikler, gö­
çebe halkların Çin, Hindistan, İran ve Anadolu'daki fetihlerini kolaylaş­
tıran etkenler olmuştur. 1 

Orta Asya Türk mutfağıyla ilgili bilinenler, MÖ 220'den itibaren Hun­
larla başlar. Hunların süt, yoğurt, koyun, av etleri , nadiren at eti, pirinç, 
darı ve arpayla beslendikleri, kımız ve bira içtikleri bilinmektedir.2 Hun­
lar ve öteki Orta Asya Türk toplumlarında mevsimsel olarak yapılan tarım,3 
7. yüzyıldan itibaren Göktürkler döneminde (MS 552-745) daha da önem 
kazanmıştır.4 Bu topluluklar, temel besinleri olan süt ürünleri , tahıllar ve 
etten başka, yetiştirilen veya yabani olarak toplanan çeşitli sebze ve mey­
veler de yiyorlardı. Göçebe yaşamında yola dayanıklı kurutulmuş gıdalar 
büyük önem taşımıştır. 

Fetihler ve İpek Yolu ticareti sayesinde Orta Asya yemekleri Çin, 
Hindistan ve Batı Asya mutfaklarıyla karşılıklı etkileşim içinde olmuştur. 
Han döneminde, Hunlarla başa çıkmaya çalışan Çinliler (MÖ 206 - MS 

. 1 Kortepeter 199 1 ,  s. 6-7, 9 ,  1 5 ,  26. 
2 Öcal 1985, s. 1 64- 1 75 .  
3 Kortepeıer 199 1 ,  s. 7-8 ,  1 1 ;  Anderson, Buell ve Perry 2000, s. 53-54. 
4 Çakmak 2005 .  
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220) , çareyi onları Çin'in lüks giysi ve yiyeceklerine alıştırmakta aramış, 
Hunlara her sene hediye olarak ipek kumaşlar, şarap ve gıda malzemele­
ri yollamaya başlamışlardır. Hun hükümdarı Ke-yuh'un yakınlarından 
Çinli Çung-hing Yue,5  Ke-yuh'u bu konuda uyarmıştır: "Hun halkı sayı­
ca tek bir Çin vilayetinin bile nüfusuna eşit değilken gücü, giysileri ve 
yemeklerinin sadeliğinde yatıyor. Siz halkınızın adetlerini değiştirerek 
Çin lükslerine alıştırırsanız tüm Hunlar, Çinlilerin tarafına geçerler . . .  
Çin'in gösterişli yemeklerinden vazgeçmek iyi olur çünkü bunlar süt ve 
kaymak kadar kullanışlı ve besleyici değildir."6 

Çinliler ile göçebe Orta Asyalı Hunlar arasındaki farkı canlı bir şekil­
de ortaya koyan bir şiir, MÖ 2.  yüzyılda bir Hun hükümdarı ile evlendi­
rilen, Hun yemekleri ve yaşam tarzına alışamayan, memleket hasretiyle 
yanan bir Çinli prenses tarafından yazılmıştır. 7 

Yurdumdan aynldım kara bağlanm 

Şimdi de Hunlann çadın yerim 

Ocağım kül oldu ona ağlarım 

Dünyaya gelmemiş olmak isterim 

Yapağı eğirir keçe giyerler 

Gözüme bet gelir gönlüme kötü 

Koyunun o kokmuş etini yerler 
içemem bakırla sunulan sütü 

Davulu her gece döverler 

Dönerler ta güneş dönene kadar 

Fırtına bozkırda gök gibi gürler 

Süt İçen Toplumlar Süt İçmeyen Toplumlara Karşı 
Çin l i ler, Orta Asya l ı lar için "süt içen barbar lar" diyorlard ı . 8  Süt 
içen ve süt ürün lerine daya l ı  bir m utfağa sahip o lan,  hayvan­
c ı l ı kla  uğraşan göçebe veya yarı göçebe toplumlar  i le  çiftçi­
l i kle  uğraşan yerleşik toplumlar  arasında hep çatışmalar o l ­
m uştur. Birbir lerin in  yed ikler ini  de yad ı rgam ış lard ı r. Örneğin 
göçebeler yol yürüyemeyen domuzu beğenmezken,9 yerleşik 
insan lar  sütü küçümsemişlerdir. Benzer şekilde, İran şairi Seka, 
İ ran l ı lar ın şarab ın ın  Araplar ın ayran ından üstün o lduğunu bir 
beyitinde ifade eder: 10 

5 Çin sarayında hadım ağası olan Çung-hing Yue, Hun hükümdanyla evlendirilecek olan Çinli 
prensesin yanında Hun ülkesine gönderilmiş ve orada Hun hükümdannın saygısmı kazanıp hiz­
metine girmiştir. 
6 Waugh 1999. 
7 Safa ôcal 1985, s .  1 7 1 - 1 72. 
8 Schafer 1985, s. 108. 
9 Akpınar 1984, s. 5-8. 
10  Ziya Sükun 1996, cilt 2, s. 1 189. 
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Ey Seka! Sakinin elinden şarap kadehi a l, 

Arap gibi ağaç çanaktan deve ayranı içme 

Horasan l ı  gezg in Nasır- ı  Husrev' in ,  1 040' 1arda Arabistan çö­
l ünden Mekke'ye giderken, aç ve susuz o lmasına rağmen yine 
de Bedevilerin verdikler i  deve sütünü  içemediğin i  an latması 
bir  başka örnektir. "  

Anti k Yunanlar v e  Romal ı lar ın  d a  benzer b i r  önyarg ısı vard ı .  
· Onlar  tereyağ ı  yemez, yiyenler i  de yad ı rgarlard ı .  MÖ 4. yüz­
yı lda Anaksandrides ad l ı  şair, Trakya'n ın  " kaba saç l ı ,  tereyağ ı  
yiyen adamları " ndan bahseder, 1 2  Roma l ı  yazar P l in ius da MS 
79'da tereyağ ın ın  ancak barbar lar tarafı ndan yendiğin i  söyle­
miştir. 1 3  Ancak Roma İmparatorluğu'nun dağı lmasıyla, doğu­
dan gelen " barbarlar" Avrupa'da hayvancı l ığ ın  yeniden can­
lanmasına neden o lmuşlard ı r. 1 4  Bugün bile Avrupa'yı tereyağ ı  
yiyen ve bira içen kuzeyl i ler i le  zeytinyağ ı  tüketen ve şarap 
içen güneyl i ler olarak ikiye bölmek mümkündür. 1 5  

KAYNAKLAR 

Orta Asya'nın tarihi mutfak kültürüyle ilgili en önemli kaynaklar, Çince 
resmi belgelerle seyahatname gibi metinler, Kaşgarlı Mahmud'un Kara­
hanlı Türkçesiyle 1074 yılında yazdığı Diviinü Lugiiti't-Türh adlı ansiklo­
pedik sözlüğü, Yusuf Has Hacib'in 1070'te Uygurca yazdığı Kutadgu Bilig 

ve Batılı gezginlerin seyahatnameleridir. Çince metinler arasında öne 
çıkanlar, muhtemelen Türk asıllı bir yazar tarafından 1330 yılında Çin'i 
yöneten Moğol imparatoru Tuğ-Timur'a sunulan ve ağırlıklı olarak Türk­
Moğol yemeklerini içeren sağlıklı beslenme kitabı; 1 6  Türk etkisi görülen 
bazı yemek tarifleri içeren]ujia biyong shi lei adlı , 14 .  yüzyıla ait ansiklo­
pedi 1 7  ve yine Türk-Moğol usulü süt işleme tekniklerini anlatan,  540 
tarihli, çiftçilikle ilgili bir kitaptır. 1 8  

GIDA ÜRÜNLERİ 

Tarihi Orta Asya mutfağının en önemli süt  ürünleri , yoğurt, kurut ve 
sadeyağdı. Tahıllardan darı , Orta Asya veya kuzeydoğu Asya'da kültüre 

1 1  Niisır-ı Husrev, 1950, s .  1 24, 132 .  
1 2  Hehn s.  127.  
13  Grant 1999, s. 17 .  
1 4  Tannahill 1988, s. 43.  
1 5  Hehn 189 1 ,  s. 127 .  
1 6  Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 3-4. 
1 7 Buell 2006. 
18 Huang 2000, s .  252-254. 
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alınmış , sert iklimlerde yetişebilen bir tahıldır. "Dansı başınıza" deyimi, 
eskiden gelinin başına darı dökmek geleneğinden kaynaklanır ve darının 
eski Türk mutfağındaki önemini yansıtır. Buna rağmen yufka ekmeği ve 
tutmaç gibi suda haşlanan hamur yemeklerinin yapımında kullanılan 
buğday daha değerli sayılırdı. 

Meyvecilik tarihinde önemli bir rol oynayan Orta Asya, kayısı ve el­
manın aşılanıp kültüre alındığı yerdir. Ayrıca lezzetli kavun ve karpuz 
çeşitleri burada geliştirilmiştir. Kavunun Orta Asya'daki önemi, Eski Türk­
çede kagunlanmak (kavun sahibi olmak) ve kagunsamak (canı kavun 
istemek) kelimelerinde yansıtılır. 1 9  Üzüm pekmezi ve kak denen kuru 
meyve gibi ürünler uzaklara ihraç ediliyordu. Antik Roma döneminde , 
Doğu Türkistan'daki Tarım Havzası'ndan İtalya'ya kuru meyve gelirdi . 20 
Taze meyvelerin bile uzaklara taşındığı bilinmektedir: 9 .  yüzyılda batı 
Orta Asya'da Harezm'de yetiştirilen karpuzlar, 4000 kilometrelik yol ka­
tedilerek Çin'e götürülüyor, bozulmamaları için kurşun sandıklar içinde 
etraflarına kar basılarak taşınıyordu . 2 1  Yine Harezm bölgesinden taze 
kavunlar Bağdat'a ihraç ediliyordu. 22 Sarı etli bir kavun çeşidinin güneş­
te kurutulmuş dilimleri Hindistan ve Çin'e kadar götürülüyordu.23 İspan­
yol elçisi Clavijo, 1404 yılında Semerkand'da bu kurutulmuş kavun di­
limlerinin örüldükten sonra sandıklarda saklandığı ve 12 ay dayandığını 
kaydeder. 24 Anadolu'da "gorgıt" adıyla bilinen, güneşte kurutulmuş kavun, 
l 950'lere kadar Siirt'te hazırlanıyordu. 25 

Tarım Havzası'nda yetişen ve "kısrak memesi" adını taşıyan üzüm 
çeşidi, 64 7 yılında Doğu Göktürk hükümdarı tarafından Çin'e hediye 
olarak yollanınca Çin'Je meşhur olmuş ve Liu Yu-hsi adlı Çinli şair bu 
üzümden bir şiirinde bahsetmiştir. 26 Çinlilerin Doğu Türkistan'ı (bugün 
Sincan Uygur Özerk Bölgesi) fethetmesinden sonra bu bölgeden vergi 
olarak alınan ürünler arasında kuru üzüm ve pekmez de vardı. 

1865 yılında Doğu Türkistan'ın tarım ürünlerini inceleyen William 
H. Johnson, mısır, iki çeşit arpa, kara buğday ve pirinçten başka bol mik­
tar ve çeşitte armut, elma, şeftali, kayısı, dut, üzüm ve kavunun yetişti­
ğini; iklimin kuru olmasından dolayı bunların Hindistan'da yetişenlerden 
daha kaliteli olduğunu belirtmiştir. 27 

19 Kaşgarlı Mahmud 1986,  cilt 3 ,  s. 206; cilt 1 ,  s. 280. 
20 Ritchie 198 1 ,  s. 53. Doğu Türkistan, bugün Çin'in sınırlan içinde olan Uygur Özerk Bölgesi'dir. 
21 Schafer 1985, s. 1 1 9; İbn Battüta 1829, s. 86. Harezm, bugünkü İran, Türkmenistan, Özbekis­
tan ve Tacikistan sınırları içinde kalan bölgedir. 
22 Salman 2006, s. 507. 
23 İbn Batıilta 1829, s. 86; Clavijo 1928, s. 286. 
24 Clavijo 1928, s .  286. 
25 Koşay ve Ülkücan 196 1 ,  s. 24. 
26 Schafer 1985, s.  1 19 ,  142-3. 
27 Polo 187 1 ,  cilt 1, s. 1 74-5, 2. dipnot 
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Türkmenistan'da ku rutu lan kavun d i l im ler i .  
Fotoğraf: J .D .  McCreight, U .S .  Department of 
Agriculture. 

Turfan'da yetişen kısrak memesi üzümü.  
Fotoğraf: Ta l i  Landsman .  

Etler: Koyun, at, av hayvanları, balık 
Tahıl lar: Dan ("adi darı", Panicum miliaceum ve salkım şeklindeki 

"kum darısı", Setaria italica) , buğday, pirinç28 
Sebzeler: Patlıcan29, havuç, asma kabağı, hardal, turp, şalgam, kavza, 

ışkın, hıyar, sarımsak, soğan, yarpuz, burçak 
Meyveler: Kayısı, kavun, karpuz ,  şeftali ,  erik, armut, dut, hünnap, 

tilki üzümü (Solanum nigrum) , kızılcık, yemişen (Crataegus monogyna) , 

ıSJı .. - .;1;_,ı.,�1 
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demirhindi, ceviz, fıstık, fın­
dık 

Baharatlar: Karabiber, çö­
rek otu ,  kişniş , çemen, havlı­
can 

Süt ürünleri : Yoğurt, ku­
rut, kımız , kaymak, tereyağı 

Diğerleri : Kuyruk yağı, 
şeker, bal, susam 

Solda "adi dar ı"  (Panicum m i l iaceum), 
sağda "kum darısı" (Setaria ita/ica). 
Kaynak: Mustafa Ras ım, Çiftçilik, cilt 1 ,  
s .  583, şeki l  1 62; s .  584, şeki l  1 63 .  

28 Kaşgarlt Mahmud'un 1072-73 yıhnda yazdığı Divdnü Lugdti't-Türh'te tuturkan adıyla geçiyor 
(cilt 1, s.  521 ) .  
29  Divdnü Lugdti't-Türh'te bütüge adıyla geçiyor (cilt 1 ,  s.  447) .  
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Yoğurt 
İsmi "yoğu n "  ve "yoğurmak" kel imelerinden türeti lmiş o lan 
yoğurt, 30 Türk mutfak kültüründe öneml i  yer tutmuştur. 3 1  Hay­
vancı l ı k  yapan insan lar  için yaz sıcağ ında birkaç saat iç inde 
bozu lan  sütten daha dayan ık l ı  ürün ler yapmak zorun luydu.32 
B i rkaç gün dayanan yoğurttan da uzun süre saklanabi len sa­
deyağ ve kurut yapı l ıyordu.  Böylece koyunlar ın süt vermedik­
leri kış ve i l kbahar mevsimlerinde ku l lan ı labi l i r  süt ürünleri elde 
edi l iyordu.33  

Yoğurdu yoğurt yapan bakteri ler Streptococcus thermop­

hilus ve Lactobacillus delbrueckii a lttürü bu/garicus'tir. Bunlar  
sayesinde istenmeyen bakteri ler ön len i r  ve aranan ekşi l ik ,  
lezzet ve kıvamda bir ürün elde edi l i r.34 Yoğurt benzeri başka 
süt ürün leri ise farkl ı  bakteri ler  ve/veya enzim lerle yap ı l ı r. Ör­
neğin, meşe palamudu ve ham incir suyu gibi  maddelerle sütü 
p ıht ı l aştı rmak eski yöntemlerd i r. Ancak bu ürün ler  gerçek 
yoğurt değ i ld i r. 

Ortaçağ Arapçasında yoğurt iç in ayrı b ir  terim bu l unma­
mas ı ,  yoğurdun  sonradan, m u htemelen Türkler in etkis iy le 
bölgeye gelen bir g ıda olduğunu gösterir.35 Yoğurt iç in kul la­
nı lan mast kel imesinin as ı l  anlamı peyn ir  mayasıyla p ıht ı laştı­
r ı lan süt,36 /eben' in  asıl an l am ı  ise taze süttür, bu  nedenle 
yoğurt iç in e/-/eben, e/-yağurt veya /eben hamiz ("ekşi leben")  
denirdi .37 

Orta Asya Türk mutfağ ında o lduğu gib i ,  Osman l ı  mutfa­
ğında da yoğu rt o lmazsa olmaz bir g ıda olmaya devam etmiş­
tir. Saray muhasebe defterleri gibi belgelerden38 ve yabancı 
gezg in lerin gözlemlerinden yoğurdun en sevi len g ıda lardan 
biri olduğu an laş ı l ıyor. Pedro de Urdema las, Osman l ı lar ın yo­
ğu rd u  yemeklere "sa lça g ib i "  döktükler in i  an lat ı r. 39 Ha lk ın  
sıcak hava larda yoğurda h ıyar d i l im leri veya ekmek parça lar ı  
karışt ı rarak bas it  yemekler yapt ığ ı  da an latı l ı r.40 Susuzl uğu  
gideren ayran,  yolcu lar ın vazgeçi lmez içeceğiydi; yanlar ında 

30 Ünsal 2007, s. 25, 32. 
31 Ünsal 2007, s. 26, 41, 44. 
32 Ünsal 2007, s. 20, 26-28, 32. 
33 Osmanlı dönemine ait 1 502 tarihli bir belgede, verilen yoğurt fiyatlarının "süt mevsiminde" 
geçerli oldukları belirtilir, bkz. Akgündüz 1990, il 210 .  
34 Yoğurdun bir  özelliği olan ekşi tat, Batılıların damak zevkine uymadığı için bu ülkelerde 
yapılan "yoğurt", az veya hiç ekşilik vermeyen bakterilerle hazırlanır, bkz. Hutkins 2008, s. 1 16. 
35 Perry 200 1 ,  s. 1 54;  Nasrallah 2007, s. 587-588. 
36 Nasrallah 2007,  s. 1 3 1 - 132,  198, 587-588. Perry 200 1 ,  s .  285, dipnot 399. Farsça kökenli mast 
kelimesi Osmanlı döneminde yoğurt için kullanılan bir terim olmuştur. Peynir mayası, inek gibi 
geviş getiren hayvanların yavrulanndan alman şirdenle hazırlanır ve sütü kestiren enzimler içerir. 
37 Burckhardt 1829 s. 59-60. 
38 Barkan 1979, s. 187, 289 vs. 
39 Kurutoğlu, tarihsiz, s .  169. 
40 Busbecq 1927, s. 52; Tavemier 1677, s .  92-93 ; Grelot 1683, s. 194. 
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taş ıd ık lar ı  süzme yoğurdu veya kurutu su landırarak ayran ya­
par lard ı ." Fatih Su ltan Mehmed Mid i l l i  sefer ine g iderken, 
Ba l ıkesir civar ında bir köy lü kad ın  kendis ine b ir  çanak ayran 
ikram etmiştir.42 

Yoğurt, ömrünü uzatmak için süzme, tuzlama veya kurutma 
gibi iş lemlere tabi  tutu lu r.43 Tuzlanmış yoğurt toprak kaplarda 
ve ağzına erimiş don yağı  dökü lerek saklan ı rd ı .44 Osman l ı  
döneminde sat ı lan yoğurt, farkl ı kıstaslara göre s ın ıf land ı r ı l ı r­
d ı :  Süt çeşidine (koyun yoğurdu,  manda yoğurdu, s ığ ır  yoğur­
du gibi) ,  kabına (çanak yoğurdu,  tu lum yoğurdu,  tağar yoğur­
du,  torba yoğurdu.45 fıçı yoğurdu),  kıvamına ( " kepçe tutmaz 
yoğurt" yani sulu yoğurt, "tağar yoğurdunun ga lizi "  yani koyu 
tağar yoğurdu) veya yapı ld ığ ı  yere göre (Eyüp yoğurdu,  Ka­
s ımpaşa yoğurdu g ib i).46 

Kurut: Kurut, süzme. yoğurt veya yayıkta çalkalanan yoğurttan tereyağı 
çıkarıldıktan sonra kalan yayık ayranı kayrıatılarak oluşan çökeltiden 
(yani çökelekten) yapılır. Bunlara tuz katılır, istenen şekil verilir ve gü­
neşte kurutulur. Protein oranı yüksek olan ve önemli miktarlarda kalsi­
yum, potasyum ve fosforla kurutma sırasında oluşan laktik bakteri içeren 
kurut, çiğ süt veya yoğurttan daha besleyicidir.47 

Türkçe kurut veya Farsça keş adıyla bilinen kurutulmuş yoğurt, 
Anadolu'nun çoğu ilinde hala üretilmektedir.48 Kurutun kendine özgü 
peynirimsi bir kokusu ve ekşi bir tadı vardır. Suyla eritilerek yemeklere 
katılır veya rendelenmiş parçaları erişteye katılır. Göyrıük'te erişteye 
katılmadan önce tereyağında kızartılır. Bugün kurut, Orta Asya ülkeleri , 
Tibet, Pakistan, Afganistan, Azerbaycan, İran, Kırım, Orta Doğu ülkele­
ri ve Kuzey Afrika ülkelerinde yaygın olarak tüketilen bir gıdadır. 
Türkiye'de Trabzon, Van,  Erzincan, Bolu , Beypazarı gibi birçok yerde 
yapılmaktadır. . 

Kurut kelimesi ilk defa 1 1 .  yüzyılda kayda geçerken,49 çok daha eski 

41 Dernschwam 1925, s .  7 1 ;  Busbecq 1927, s. 52. 
42 Ünver 1952, s. 86. 
43 Ünsal 2007, s. 133-185.  
44 Ayşe Fahriye 1882- 1883, s. 340. 
45 Sıizme yoğurt. 
46 Akgundıiz 1990, II, s. 210 ;  TSM Arşivi D6747 ( 1525 yılına ait narh defteri) ; Kıitıikoğlu 1983, 
s. 26, 48, 97. 
47 Soltanı 2009, s. 1 ,  3 ,  13-15 ,  75; Akyıiz ve Gıilıimser 1987 253; Guven ve Karaca 2009, s. 367-
369. Kurut, % 53-74 oranında protein ve % 4- 14 oranında yağ içerir. 
48 Tespit edebildiğim kadanyla Tıirkiye'nin kurut yapılan illeri: Kars, Ardahan, Ağrı, Şırnak, Van, 
Erzurum, Erzincan, Elazığ, Niğde, Tunceli, Bayburt, Malatya, Urfa, Gaziantep, Kahramanınaraş, 
Hatay, Sivas, Kayseri, Ankara, Artvin, Trabzon, Gıimıişhane, Rize, Bolu, Karabıik, Giresun, Samsun, 
Zonguldak, Ordu, Dıizce, Kastamonu, Amasya, Afyon, Burdur, Denizli, Eskişehir, Kocaeli, Çankm, 
Tokat, Kırşehir, Konya, Adana, İçel. 
49 Kaşgarlı Mahmud 1986, cilt 1, s. 357, 494, cilt 2, s. 1 5 ,  8 1 ,  cilt 3 ,  s. 332. 
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Moğol istan'da b i r  yurdun tepesi ne kurumak 
üzere yerleşti r i len aaruul (kurut). 
Fotoğraf: David Koppers. 

Afgan istan'da yapı lan kurut ve özel kurut 
eritme kabı. Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ın .  

bir Çince kaynakta yapılışı anlatılır. 50 Türk etkisi yoğun olan Tang döne­
mine ait, 540 tarihli Chhi Min Yao Shu adlı kitaba göre yağı alınmış yo­
ğurt5 1 veya süzme yoğurt güneşte koyulaştırıldıktan sonra armut iriliğin­
de toplar yapılır ve bunlar iyice kuruyuncaya kadar yine güneşte bırakılır. 
Yazar, bu kurut toplarının "yıllarca saklanabilir ve yolculuğa götürülebi­
lecek mükemmel bir gıda" olduğunu , ince kesilmiş parçaların çorbaya 
veya tahıllı yemeklere katıldığını belirtir. 

1 3 .  yüzyılda güneybatı Moğolistan'daki Karakurum kentine kadar 
seyahat eden Flaman Rubruck'lu William, kurutun hazırlanışını ve ondan 
ayran yapılışını şöyle anlatır: Tereyağı alınmış yoğurttan kalan ayranı 
"olabildiğince ekşimeye bırakırlar, sonra kaynatarak kesilmesini sağlarlar 
ve bu çökeleği güneşte kuruturlar, demir cürufu kadar sert olur ve torba­
lara koyup kışa saklarlar. Kışın süt olmayınca gruit [kurut] dedikleri bu 
ekşi çökeleği bir tuluma koyarlar, üzerine su dökerler ve eriyinceye kadar 
kuvvetle sallarlar. Oluşan sıvıyı süt yerine içerler."52 Marco Polo ( 1 254-
1324) , Orta Asya Türkleri ve Moğollar savaşa gittikleri zaman her askerin 
yanında 5 kilo kadar "kurutulmuş süt" (kurut) götürdüğünü anlatır. 53 

Osmanlı dönemine ait kaynaklarda ise kuruttan az bahsedilir. Amas­
yalı şair Mihri Hatun (ö. 1 506) , bir şiirinde keşli (kurudu) tarhanadan 
bahseder: Şimdiki halkun katında terklükdür itibar / Keşlü tarhanalannda 

süm [sanmsak] olaydum kiişki . 54 Evliya Çelebi, hayatında kurut yemedi­
ğini söylemesine rağmen, kurutun Kırımlı askerlerin ve Nogayların en 

50 Huang 2000, s .  252. 
5 ı Bu yağsız yoğurt, yayıklanarak değil, güneşte bırakılarak ve uste çıkan yağlann alınmasıyla 
yapılır. 
52 Rubruquis 1905, s. 273. 
53 Polo 1871, cilt 1,  s .  229. 
54 Özkan 2007, s .  644. 
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İstanbu l 'da  kurut sat ıc ıs ı ,  1 7. yüzy ı l .  
National Library of Sweden, Kungl iga 
B ib l ioteket, Ra lamb Albümü 14.  
Yan ı ndaki  fotoğrafta görü len aynı şekle sahip 
kurullar. Gümüşhane-Kelkit 'te ü reti lmişt ir. 
Fotoğraf: Prisc i l l a  Mary I ş ı n .  

önemli yiyeceklerinden biri olduğunu belirtir. 55 18 .  yüzyılda baharlı ku­
rut sarayda sevilen bir iftar yiyeceğiydi. 56 

Mütercim Asım'ın 1 797 tarihinde Farsçadan çevirdiği Burhan-ı Katı 

· sözlüğünde kiilcüş adlı kurudu yemek şöyle anlatılır: "Fukara makulesi 
yaparlar. Birkaç ekmeği doğrayıp bir çömleğe korlar. Üzerine ezilmiş keş 
ve bir mikdar sadeyağ, biber, kemun ve ceviz döküp hafifçe ateş üzere 
cüzvice kaynatıp indirilir."57 

Tereyağı, Sadeyağ ve Kann Yağı: Orta Asya mutfağının bir başka temel 
gıda ürünü olan tereyağının58 uzun süre saklanabilmesi için kaynatılarak 
içindeki suyu giderilir ve yüzeyde oluşan köpük alınır. 59 Kalan arındı­
rılmış yağa Türkçe sadeyağ denir, çömlek veya kurutulmuş işkembede 
saklanırdı. Kurutulmuş işkembe içinde saklanan sadeyağa Anadolu'da 
"karın yağ" denirdi . Flaman rahip Rubruck'lu William, 1 253-55 yılları 
arasında yaptığı Orta Asya seyahati sırasında Altınordu topraklarında60 
bunun yapılışını seyretmiştir: 6 1  "Önce inek sütünden tereyağını çıkarır-

55 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1 ,  s. 354; cilt 7 ,  s. 229, 27 1 .  
5 6  Artan 2000, s. 1 60. Baharlı kurut, muhtemelen Hatay'ın sürk denen kekikli, naneli, karabiberli 
ve pul biberli kurutunun bir benzeriydi. 
57 Mütercim Asım 2000, s. 400. Mahmud Nedim ( 1 998, s. 1 70) 1900 yılında yayımladığı 
kitabında Tunceli Çemişgezek'te öğrendiği bir kalacoş tarifini verir. 
58 Tiirkiye'de geleneksel olarak tereyağı yoğurttan yapılır. Ekşimiş süt yayıklanınca daha kısa za­
manda daha fazla tereyağı elde edilir. Bu nedenle geçmişte Avrupa'nın bazı ülkelerinde krema veya 
süt ekşidikten sonra yayıklanırdı (Ailen 1849, s. 66-68).  Günümüzde Avrupa'da fabrikasyon tereya­
ğı, laktik bakterilerle ekşitilmiş kremadan üretilir (McGee 2004, s. 33-35). 
59 Ayşe Fahriye, "Yağ Eritilmesi" başlığı altında sadeyağ yapımını anlatır (Ayşe Fahriye 1882-
1883, s. 19-20). Tereyağı yapımı için bkz. aynı kaynakta s. 394. 
60 Altınordu devleti, 13. ve 14.  yüzyıllarda Ukrayna'dan Sibirya'ya kadar olan bölgeyi yönetmiştir. 
61 Rockhill 1900, s. 68. 
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Tibet'te kar ın yağı haz ı r l ığ ı  yapan 
b i r  kad ın ,  koyun işkembesini  
şişir i rken görül üyor. Şişi r i lmiş  
işkembede sak lanan tereyağ ı  b i r  y ı l  
bozu lmadan durabi l i r. 
K ış ın  süt azken kurutulmuş işkembe 
yayık o larak da ku l l an ı l ı r. 
Fotoğraf: Me lvyn Goldste in .  

So lda ,  Eskişehir'  de satı l an  ka r ı n  yağ ı .  Fotoğraf: Prisci l l a  Mary  I ş ı n .  
Sağda ,  Antalya köyl ü  pazar ında satı l an  kar ı n  yağ ı .  Fotoğraf: Prisci l l a  Mary  I ş ı n .  

lar, bunu iyice kaynattıktan sonra koyun işkembelerine doldururlar. 
Kaynatırken bozulmasın diye tuz .koymazlar. Bunu kış için saklarlar." 
Anadolu'da hala Afyonkarahisar, Eskişehir, Antalya ve Denizli'de karın 
yağı yapılır, koyun veya keçi işkembesine doldurulur. Aynı gelenek 
Tibet'te de bulunur. 62 Anadolu'yu 1330-32 yıllan arasında gezen Arap 
gezgin İbn Battüta, Birgi'de bulunduğu sırada Aydınoğullan kurucusu 
Mehmed Bey'in onu yemeğe çağırmaktan başka yiyecekler yolladığım 
anlatmış , bunların arasında karın yağı olduğunu belirtmiştir: "Türklerin 
adeti üzere hediye olarak pirinç , un ve koyun işkembelerinde tereyağı 
yolladı."63 Karın yağının 16 .  yüzyılda Osmanlı sarayına alındığı bilini­
yor. 64 

Kaymak: Kaymak, yoğurt yapma işleminin bir yan ürünü olarak 
ortaya çıkmıştır. Çince yazılmış 540 tarihli Chhi Min Yao Shu adlı çiftçi-

62 Goldstein ve Beall 1990, s. 87. 
63 İbn Batıüta 1962, s .  441 .  Bu seyahatnamenin 1 986 tarihli Türkçe çevirisinde bu cümle, "koyun 
tulumları içinde un, pirinç ve yağ" şeklinde, yanlış çevrilmiştir (bkz. s. 32) .  
64 16 .  yüzyıla ait Ankara şer'iyye sicillerinde, "Kilar-ı Amire'm mühimmatı içün sade kann yağı 
lazım olduğun bildirip . . .  " kaydı bulunur (Tarama Sözlüğü 1969, cilt 4,  s .  2307) . Tarama Sözlüğü,  

burada kann yağını yanlışlıkla "içyağı" olarak tanımlamaktadır. 
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likle ilgili kitapta , yoğurt yapmak üzere süt ısıtılırken yüzeyde oluşan 
kaymağın alınıp ayrı ısıtıldığı , böylece bir çeşit tereyağı elde edildiği 
anlatılır. 65 Divdnü Lügıiti't Türk'te de kaymağın pişirildiğinden bahsedi­
lir.66 Kaymak eritildiği zaman, içindeki pıhtılar kızardığından kendine 
özgü hoş bir lezzeti vardır. Hala Anadolu'da kullanılan bu yağ, kaymak 
yağı (Yalvaç) , kızartılmış kaymak (Muğla ve Çorum) , tort (Kayseri) , 
dartı (Divriği) gibi isimlerle bilinir ve bazı yemeklere katılır. 67 

Kuyruk Yağı :  Orta Asya Türk mutfağında birçok yemeğe eklenen kuy­
ruk yağı,68 Osmanlı mutfağında da önemini korumuştur. Karaman gibi 
yağlı kuyruklu koyun ırklarından elde edilen kuyruk yağı hem lezzetli 
hem de besleyicidir. 69 

Pastırma ve Kurutulmuş Et: Kurutulmuş et, dünyanın her yerinde çok 
eskiden beri hazırlanan, önemli bir kış yiyeceği ve yol erzağı olmuştur. 
Romalı tarihçi Ammianus Marcellinus (330-395) ,  atlı göçebelerin eyer­
leri altına çiğ et koyup sonra yediklerini anlatır. 70 1 7 . yüzyılda yazanJohn 
Chardin'e göre Kırım Tatarları, yolculuk sırasında bir at yorulup yola 
devam edemez hale gelirse onu boğazlar, etini ince dilimler halinde eyer 
altına koyar ve uzun yolculuklar sırasında bunu yedikleri için ateş Y,ak­
maya gerek kalmazdı. 7 1  Hollandalıjohn Struys, Kalmuklar hakkında aynı 
şeyi anlatır. 72 Bastırılarak saklanan bu tür et, pastırmanın ilkel hali sayı­
labilir çünkü pastırmanın (bastırma) en önemli özelliği ona adını veren 
baskı işlemidir. Kaşgarlı Mahmud'un bahsettiği yazok et pastırma gibiydi, 
baharatlarla kuru tulu yordu ancak Anadolu pastırması gibi ağırlık altında 
tutulup tutulmadığı bilinmemektedir. 73 

Dünyanın kurutulmuş et çeşitleri arasında Afganistan'da landi ve gost­

e-qagh, Moğolistan'da borts , Tibet'te sha kampa, Türkiye'de kakaç ve pas­
tırma, Bosna'da suho meso, Arap ülkelerinde kadid, İtalya'da slinzega ve 
bresaola, Güney Afrika'da biltong, Güney Amerika ülkelerinde charqui 

65 Huang 2000, s. 252-254. 
66 Kaşgarh Mahmud 1986, cilt 3 ,  s. 32,  167.  Orta Asya'da kıyak ve kayak olarak biliniyordu. 
67 Yöresel Yalvaç Yemekleri 201 1 ,  54, 65 vs. ;  Özen, baskıda; Aras 20 12 ,  s .  64; Derleme Sözlüğü, 

"danı" ve "tort" maddeleri. 
68 Bkz. Buell vd. 2000, s. 293, 296, 304 vs. 
69 Tilsley-Benham 1988, s .  307. Analizlere göre doyurulmamış yağ asitleri oram, diğer hayvan­
sal yağlara göre daha fazladır. Tilsley-Benham, ]ili, "Bringing Their Tails Behind Them", Birinci 
Mil letlerarası Yemek Kongresi Türkiye 25-30 Eylül 1 986, Kültür ve Turizm Bakanlığı, Ankara 1988, 
s, 303-308. 
70 Buell 2006, s. 177 .  
7 1  Chardin 1988, s. 163. Fransız mutfağının ç iğ  at e t i  veya sığır kıymasından yapılan meşhur steah 
tatare, Tatarların eyer altına çiğ at eti koydukları rivayetinden esinlenilerek 20. yüzyılın başında 
yaratılmış bir yemektir. 
72 Struys 1 684, s .  1 74. Edward Daniel Clarke 19. yüzyılın başında Kalmuklarla karşılaşınca onla­
ra bunu sormuş ve onlar da doğrulamışlar, bkz. Clark 1 8 1 1 ,  s .  194. 
73 Kaşgarlı Mahmud 1986, cilt 3 ,  16. 
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sayılabilir. Her birinin yapılışı az çok farklıdır. 
Tuz; baharat veya sirkeyle işlem gören et parça­
ları havadar, gölgeli bir yerde, güneş altında, dü­
şük ısılı ateş üzerinde veya tandırda kurutulur. 74 

Busbecq'e göre Osmanlı askerleri 16 .  yüzyıl­
da kurutulmuş ve dövülerek toz haline getirilmiş 
sığır etini yanlarına alır, suyla pişirerek et çorba­
sı şeklinde yerlerdi . 75  Moğolistan'da borts denen 
kuru et bugün de dövülerek toz haline getirilir. 76 
Anadolu'nun birçok yerinde kurutulmuş ete veya 
eti sıyrılmış ve kurutulmuş çorbalık kemiklere 
"kakaç" denir. 77 Kakaç, manda, keçi, koyun veya 
sığır etinden yapılır. 

Yalvaç'ta koyun ve keçi eti nden 
haz ır lanan,  kakaç denen kurutu lmuş et.  

Fotoğraf: Yalvaç Belediyesi .  

Yapılışı kakaçtan daha teferruatlı olan pastırma için et tuzlanır, ku­
rutulur, birkaç gün baskı altında tutulur. Çemensiz türleri de vardır. 
Osmanlı döneminde sığır, keçi, koyun, manda, geyik ve tavuk etinden 
pastırma yapılırdı; en meşhur pastırmalar Kayseri, Ankara (Ankara keçi­
sinden) ve Kili'de (Ukrayna'da şehir) yapılanlardır. Yahudiler tarafından 
Doğu Avrupa'dan Amerika'ya götürülen pastırma, orada pastrami adıyla 
tanınmıştır. Osmanlı kaynaklarında adı geçen pastırma türleri:78 

• Çerkes pastırması: Koç veya sığır eti tuzlandıktan sonra ocağın 
içinde asılarak kurutulan pastırma 

• Gırah pastırması: Tuzlanarak baskı altında tutulan çemensiz pas­
tırma 

• İs pastırması: Dumanda tütsülenerek hazırlanan pastırma 
• Rumeli pastırması: Baskı altında tutulan, sonra tuzlanarak kurutu­

lan baharatsız pastırma 
• Tavuk pastırması: Bütün halde hazırlanan, önce baskı altında tutu­

lan, sonra kurutulan veya mutfak ocağının yanında asılarak duman­
lanan tavuk 

74 Davidson 1999, s. 74, 105,  41B,  594; Saberi 2000, 1 28- 1 29;  Dorje 1985, s. 86; Berkok 1994, 
s. 293; Nasrallah 2007, s. 370. 
75 Busbecq 1927, s. 1 1 1 .  
7 6  http://www.mongolfood.info/en/recipes/borts.htrnl. Günümüzde borts evden başka fabrikada 
üretilir ve paket halinde satılır. 
77 Derleme Sözlüğü, cilt 8,  s. 2599-2560; Yöresel Yalvaç Yemekleri 20 1 1 ,  s. 36; Koşay ve Ülkücan 
196 1 ,  s. 24. 
78 Ayşe Fahriye 2002, s. 180- 1 8 1 ;  Ahmed Şevket 1925, cilt 3, s. 138; Evliya Çelebi, cilt 5, s. 228, 
230; Kütükoğlu 1983, s. 93. 
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EKMEK 

Orta Asya'da yenen ekmek türleri olarak yufka, çörek, kömeç, bazlama, 
fırın ekmeği ve yine fırında pişirilen bir yağlı hamurişi olan kakurgan ve 
buharda pişirilen çukmin sayılabilir. 

Yufka, evde açılmaktan başka yufkacılardan satın alınırdı. Yufkalar 
katlanarak veya dürüm yapılarak yenirdi. Kaşgarlı Mahmud, yufkalara 
dokunarak onları kıran müşterilerine yufkacının kızdığını anlatır ve 
yufkadan bahsedilen eski bir atasözü de kaydeder: "Anası kurnaz, yufka­
yı ince yapar, oğlu tetik, zeyrek [onları ) çift kapar."79 

Külde pişirilen kömeç, Anadolu'nun birçok yerinde gömeç, kümeç 
gibi adlarla hala yapılır, Bingöl'de buna "küllü kömbe" denir.80 Balkan­
lardan Türkiye'ye yayılan poğaça (İtalyancafocaccia'dan bozma) asıl şek­
liyle kömecin benzeridir. 8 1 Kömeç ya doğrudan doğruya küllü ateşe gö­
mülür veya saca koyulduktan sonra üzerine közler yığılır ve piştikten 
sonra küller temizlenir. 

Sac üzerinde pişirilen bazlamanın bazen yoğurtla yendiği, Orta Asya 
Oğuz destanlarından oluşan Dede Korkut Kitabı'ndan anlaşılmaktadır.82 

Çömlek içinde buharda pişirilen ufak bir ekmek olan çukminin 14. 
yüzyıla ait bir tarifi vardır:83 

Çukmin 

"Uzun ekmek" de denir. Beyaz undan on ölçü, bitkisel yağdan bir ölçü, kavrulmuş 

Siçuan biberi,84 kavrulmuş rezene. Malzemelerini maya, tuz, soda ve ılık suyla 

karışnrarak hamur tutun. Ertesi gün koyulaştırmak için biraz daha un ekleyin ve 

yoğurun. Pazılara ayırın ve çömleğe koyarak buharda pişirin. 

Kaşgarlı Mahmud, müşterilere satılan ekmek sayısını tutmak için bir ağaç 
parçasına çentik atıldığını anlatır.85 Bu eski gelenek Osmanlı döneminin 
sonuna kadar sürdürülmüştür.86 

Moğol döneminde Çin'in az buğday yetişen yerlerinde ise buğday, 

79 Kaşgarlı Mahmud 1985- 1986, cilt 1 ,  s. 12 ,  360, 388, 5 1 8; cilt 3, s. 25, 33-34, 35,  387. 
80 www.bingolkulturturizm.gov.tr 
81 Demschwam 1987, s. 1 76-177.  Burada 16 .  yüzyılda poğaçanın hem Türkiye'de hem de Doğu 
Avrupa ülkelerinde yapılışı anlatılmaktadır. 
82 Şahin 2008, s. 46. 
83 Anderson, Buell ve Perry 2000, s .  327. 
84 Zanthoxylum türlerinde yetişen kırmızı veya yeşil renkli yuvarlak meyveler. Bodrum'un park ve 
bahçelerinde "biber ağacı" adıyla yetiştirilen ağaçtır. 
85 Kaşgarlı Mahmud 1986, cilt 1, s. 12 ,  109,  145, 314 ,  358, 360, 388, 396, 417 ,  444, 478, 481 ,  
5 18; cilt 2 ,  s .  2 7 ,  106, 276, 294, 350; cilt 3 ,  s .  2 5 ,  33-34, 3 5 ,  204, 302. 
86 Bakkallann evlere yolladıkları ekmeğin hesabını tutabilmeleri için, uzunlamasına ikiye yanlan 
ağaç çubuğun yansı bakkalda yansı müşteride kalır, ekmek alındığı zaman bu çubuklar yan yana 
getirilerek ikisine birden çentik atılırdı, bkz. Şemseddin Sami 190 1 ,  s. 506. 
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ekmekten çok erişte türü haşlanan hamur yapımında kullanılırdı. .Pirinç, 
bey darısı (Sorghum vulgare) ve ak darı (Panicum miliaceum) , süt veya etle 
birlikte lapa şeklinde pişirilirdi. 87 

YEMEKLER 

Orta Asya'da uygulanan çeşitli et pişirme yöntemlerini Kaşgarlı Mahmud'un 
1 1 .  yüzyılda yazdığı Divıinü Lugati't-Türk eserinden öğrenmekteyiz. Ör­
neğin, parça etler veya bütün halindeki kuzu , oğlak veya tavuk şişte 
pişirilir,88 bazen etrafına yufka sarılarak yağın sızması önlenirdi. Kürile­

mek denen bir başka pişirme yöntemi ise, Osmanlıların kuyu kebabı 
dedikleri, yerde kazılan bir çukur içinde ateş yakarak eti pişirmekten 
ibaretti . 89 

Eski Orta Asya Türk yemeklerinden bazı örnekler: 
Toğril : Bağırsağa doldurulmuş baharatlı et (yani mumbar dolması) 
Yörgamac: Bağırsağa doldurulmuş kıyılmış işkembe (kızartılarak veya 

haşlanarak pişirilirdi) 
Buxsı: Haşlanmış buğday ve badem içi üzerine bal ve süt dökülerek 

yapılan yemek 
Sımsamrak: Baharat ve yoğurtla hazırlanan kelle eti 
Börek (parak) : İnce doğranmış koyun eti, koyun yağı, kuyruk yağı , 

pırasa, baharat ve tuz karıştırılarak iç hazırlanır, yufkaya doldurulur ve 
sacda pişirilir, üzerine eritilmiş tereyağı ve bal eklenerek yenir. İstenirse 
asma kabaklı içle de yapılabilir.90 

Kavurma: Saklamak üzere kendi yağında kavrulan et veya eti kavru­
larak hazırlanan yemek. Türklerin gittikleri yerlere götürdükleri kavurma, 
İran, Ortadoğu , Mısır ve Hindistan'da karma, gurma, kovirma, kovirdak 

gibi adlarla bilinmektedir.9 1  Orta Asya kavurma yemeklerine örnek olan 
bir tarif, 14. yüzyıla ait bir Çin ansiklopedisinde kogurma adıyla yer alır. 
Bunun için koyun kellesinin iyice pişmiş etleri alınır ve nohut, pirinç 
unu, tereyağı, bal, çam fıstığı ve ceviz eklenerek pişirilir. 92 Kıyma da 

87 Polo 187 1 ,  cilt l, s. 392. 
88 Bugün farklı anlamda kullanılan "söğüş" kelimesi, o dönemde kebaplık kuzu ve oğlak için 
kullanılıyordu. 
89 Genç 1982, s. 60-6 1 ;  Kaşgarlı Mahmud, cilt l, s. 369, 445; cilt 3, s. 444. 
90 Anderson, Buell ve Perry 2000, s 3 1 5 .  
9 1  Perry 2009; McGee 2007, s. 1 77;  Levinson 2002, s. 1 8 6 .  Dünya mutfaklannda yaygın olan ka­
vurma benzeri kışlık ete Fas ve Cezayir'de Arapça kalyeden bozma hhli denir, koyun ve deve etinden 
yapılır. Fransa'da ördek, kaz, tavuk ve domuz eti kavurmalanna temne veya confıt d'oie denir, bkz. 
Zubaida 1989, s. 470-477. Birçok ülkede koyun veya domuz kellesinin etlerinden kavurma yapılır, 
buna İngilizcede head cheese veya brawn denir. 
92 Buell 1999, s. 219 .  
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benzer şekilde kışlık olarak kavrulur, üzerine eritilmiş içyağı katılır. 
Anadolu'nun bazı yerlerinde buna sızma veya sızgıç denir. 93 

Salma / burhani: Salma, para şeklindeki küçük hamur parçalarının 
suda haşlanmasıyla yapılan yemektir. Bu eski Türk yemeğinin en erken 
tarifi, 1330 tarihli Çince yemek kitabında yer alır. 94 Buna göre hamurlar 
kavrulmuş koyun eti, ince doğranmış tavuk ve mantarla beraber et su­
yunda pişirilir. Rivayete göre salma aşı, Türkistan hanlarından Buğra Han 
tarafından icat edildiğinden "buğra" veya "buğrahani" adıyla da bilinmiş 
ve bu isim zamanla "burhani" şekline dönüşmüştür. 1330 yılında Altı­
nordu ülkesinde burhani yemeğini yiyen İbn Battüta, "Bu Türkler . . .  bazen 
burhani dedikleri yemeği yaparlar. Hamurdan çok küçük parçalar kesip, 
her parçanın ortasında bir delik açarlar ve tencereye atarlar. Pişince üze­
rine yoğurt döküp yerler" diye anlatır. 95 Yine 14.  yüzyılda Memluk sul­
tanları için salma pişiriliyordu. 96 Şirvani'nin 14 30 civarında kaydettiği 
"salma ve buğra-yı harezmi" adlı tarif, küçük yassı hamur parçaları, et, 
nohut, badem, safran, nane, sirke, bal ve sarımsaktan oluşmaktadır. 1 5 .  
yüzyıla ait bir Arapça yemek kitabında ise yoğurt, sarımsak ve nane ile 
yapılan bir salma tarifi bulunur. 97 

Tutmaç : Türklerle özdeşleşen tutmaç, asıl adı " tutum aş" olan yo­
ğurtlu kesme hamur çorbasıdır. Bu yemek, Orta Asya Türklerinin en 
sevdiği yemeklerden biriydi . 1 1 .  yüzyılda Kaşgarlı Mahmud tarafından 
aktarılan efsaneye göre tutmaç , Büyük İskender'in ordusunda savaşan 
Türk askerleri için yaptırdığı bir yemekti . Yorulan askerler, memleket­
lerine dönmeye karar verir ve gitmeden önce "bizi tutma aç" diyerek 
yemek isterler. İskender, bilginlerine danışarak bu yemeği yaptırır ve 
adı "tutmaç" olur. 98 Aynı yazar, tutmacın bedeni kuvvetlendirdiğini, 
yüze kırmızılık verdiğini ve kolay sindirilemediğini söyler. Tutmaç 
yapmak için çöp denen kesme hamur parçaları kaynatılır, sonra sirke , 
yoğurt ve bir dikenli bitkinin kırmızı meyvelerinin suyu (bu meyvenin 
kadın tuzluğu denen Berberis türü olması kuvvetle muhtemeldir) ka­
tılarak hazırlanırdı . Pişen tutmaç süzülür, önce hamur parçaları yenir, 
sonra suyu içilirdi . Taze yoğurt bulunmadığı zaman kuruda yapılırdı .99 

93 Yöresel Yalvaç Yemekleri 201 1 , s. 45; Koşay-Ülkücan 196 1 ,  s .  24 ;  Musahipzade Celal, 1946, 
s .  47; Sivas'ta kışlık kıyma hazırlama konusunda aynnlllı bilgi için bkz. Müjgan Üçer 2006, s .  95-97. 
Geç Osmanlı dönemine ait bir kuşbaşı kavurma tarifi için bkz. Mehmed Reşad 192 1 ,  cilt 2 ,  s .  85. 
94 Anderson, Buell ve Perry 2000, s. 299. 
95 İbn Battüta 1986, s. 72. 
96 Çetin 2006, s. 1 1 5 .  
97 Işın 2010,  s. 323-324; Şirvani 2005,  s. 1 28; Perry 200 1 ,  s. 154, 473. 
98 Kaşgarlı Mahmud 1986, cilt 1 s. 452. Divdnü Lugdti't-Türk'ün birçok yerinde ıutmaçla ilgili 
bilgilere rastlanır. 
99 Clavijo 1928, s. 192. 
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Oklavayla yufka açıp sacda piş iren kad ın  f igür in,  
MS  5 .-7. Bu boya l ı  f igür in ,  Doğu Türkistan ' ın  Turfan 
bö lgesindeki Astana mezar l ığ ı  kazıs ı nda bu lunmuştur. 
X inj iang Uyghur  Autonomous Region M useum. 
Kaynak :  Chen vd . 2012,  s .  8 .  

Kaşgarlı Mahmud'a göre hamur parçaları şiş batırılarak yeniyordu . 1 3 .  
yüzyıla ait, Mısır'da yazılmış bir yemek kitabına göre , tutmaç hamur­
ları iki parmak uzunluğunda kesilir ve yerken kaşık veya çatal kullanı­
lırdı . ı oo 

Türklerin gittikleri her bölgeye beraberlerinde götürdükleri tutmacın 
adına, Arapça, Farsça, Urduca, Çince ve Türkçe kaynaklarda rastlanır. 
Tutmaç Çin'den Balkanlar'a kadar geniş bir coğrafyaya yayılarak çeşitli 
şekillerde yapılmıştır. Hala Anadolu'nun birçok yerinde yapılan tutmaç 
çorbasından, Selçuklu döneminde yaşamış olan Mevlana'nın eserlerinde 
bahsedilir; 1 0 1  b u  çorba Osmanlı döneminde sarayda yapılırdı. 1 02 

En erken tutmaç tarifi, 1330 yılında Çin imparatoruna sunulan Çin­
ce bir yemek kitabında bulunur: 1 0 3  

Tutum Aş 

Beyaz undan 6 ölçü alınır, tutum aş şeklinde hazırlanır. Koyun budunun eti kıyı­

lır, kuru oluncaya kadar kavrulur. Güzel bir etsuyunda pişirilir. Soğan, sanmsak, 

yoğurt ve ince dövülmüş fesleğen eklenir. 

13 .  yüzyıldan itibaren Arapça yemek kitaplarında "tutmaç gibi hamur aç" 
şeklinde ifadelere rastlanması tutmaç çorbasının Araplar arasında iyi 
bilindiğini gösterir. 1 5 .  yüzyıla ait Arapça Kitıibü'l-Tibıiha'da bulunan 
tutmaç çorbası tarifi ise şöyledir: 1 04 

Tutmaç 

Hamur açılır, kesilir ve suda kaynatılır. Üzerine yoğurt, nane, sarımsak, sadeyağ 

ve kavrulmuş et konur. 

Hindistan'a kadar yayılmış olan tutmaca, 1 5 .  yüzyıl sonunda Mandu 
sultanı için yazılan Urduca yemek kitabında rastlanır. Hint usulü bol 

100 Nasrallah 2007,  s. 574. 
101 Örneğin Mesnevi, cilt 4,  beyit 2633, 2635-2636. 
102 Musıafa Ali (Gelibolulu) 1996, s. 232; Barkan 1979, s. 228; San 1982, s. 249; Reindl-Kiel 
2006, s .  98. 
103 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 298-299. 
104 Perry 1893, s. 241-2.  

1 03 



baharatlı tatmaj çorbası, ince kesilmiş erişte , yoğurt, kafur, misk, gülsuyu , 
kakule ve karanfille hazırlanıyordu . 1 05 

Tutmaç parçaları doldurulursa buna "börek tutmaç" deniyordu. Tarifi 
olmadığı için mantıdan ne farkı olduğunu bilemiyoruz, fakat Tatar böre­
ğine benzediğini tahmin edebiliyoruz. Börek tutmaç, 16 .  yüzyılda Osman­
lı sarayında da yapılan bir yemekti . 1 06 

Mantı 
Tutmacın dolduru lmuş hali o lan mantı ,  eski bir Orta Asya Türk 
yemeğidir. B i rçok m utfak kültürüne yay ı larak, Çin ve Afganis­
tan '  da mantu, Kore' de mandu, Moğol istan'da rriantuu, Rusya 
ve Ukrayna'da pelmeny, Yahudi mutfağında kreplachs ve İran'da 
" kaynatı lan  börek" an lamındaki cuşburek adlar ıyla b i l inmekte­
d i r. Çin'de Tang döneminden (MS 6 1 8-907) itibaren. yap ı lan 
mantou, günümüzde dolduru lmamış sade hamurdan oluşur. En 
esk i  mantı tarifi de Çincedi r; 1 330 tarih l i  Yin-shan Cheng-yao 

ad l ı  kitapta, mantı iç inin koyun eti, koyun yağ ı ,  taze zencefi l ,  
i nce  kıyı l m ış manda l i na  kabuğu, baharatlar ve tuz  eklenerek 
hazır land ığ ı  yazmaktad ı r. 1 07 Ayn ı  kitapta yer alan patl ıcan man­
tıs ı  tarifi b i r  tür pat l ıcan dolmas ıd ı r  ve etimolojisi b i l inmeyen 
mantı kel imesinin asıl an lamın ın  "dolduru lmuş" olabi leceğ in i  
düşündürmektedir: 

Patlıcan Mantısı 

Koyun eti, koyun yağı ,  kuyruk yağ ı ,  soğan  ve manda l ina 
kabuğu ince doğranarak iç hazırl an ı r. Bu iç körpe patl ıcan­
lara dolduru lu r, buharda pişiri l i r, sarımsak, yoğu rt ve fesle­
ğenle yenir. 1 0• 

Mantın ın  en eski Türkçe tarifi , Ş i rvanl'n in  1 430 civar ında yazd ı­
ğ ı  kitapta yer a l ı r. Osman l ı  dönemine ait bu mantıya kıyma l ı ,  
nohutlu iç konur  ve Orta Asya ü l kelerinde yayg ın  o lan buharda 
pişirme yöntemiyle piş ir i l i r :  

Sincan' ın  (Doğu Türkistan) Tu rfan bölgesindeki  Astana 
mezarl ığ ından ç ıkar ı lan mantı. Ana l iz ler. hamurun buğday 
ve kum darısı un la rıy la yap ı ld ığ ın ı  göstermiştir. Et ve Allium 
tuberosum yaprakları i le  do lduru lmuştur. İ k l im in  kuru olması  
nedeniyle MS 6 . -8 .  yüzyı la ait bunun g ib i  mant ı lar  bozu lmadan 
günümüze kadar ge leb i lm iştir. 
Kaynak: Chen vd. 2012, s .  3. 

l05 Titley 2005, s. 23. 
106 Sarı 1982, s. 249. 
l07 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 3 1 3 .  
lOB Buell. Anderson v e  Perry 2000, s. 3 1 3-314.  
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Mantı 

Börek, tutmaç yufkas ından b i raz büyük o lmak üzere ke­
s i l i r. Taze, erkek koyunun  budundan ince kıyma kıy ı l ı r, tuz 
ek len i r. Bir m iktar kabuğu ç ıkmış  nohut ile yeter l i  m iktar­
da tarç ın  katı l ı r. Kıyma sirkeyle yoğru lu r, s ı k ı l ı r, sirke a l ı n ı r. 
Yufkan ın  iç ine önceden dövü lmüş nohut ve k ıymadan bir  
m ikta r koyu l u r, ağzı  aç ık o lacak şeki lde dürü lü r. Tepsin in  
iç ine b i r  ik i  kaş ık yağ dökü l ü r, haz ır lanan malzeme birer 
b i rer  tepsiye dizi l i r. Bundan ik i  üç tepsi kadar haz ı r l an ı r. 
Gen iş  b i r  kazan ın  iç ine b i r  tas su koyu l u r, hareket etme­
mesi için tas da suyla do lduru lur, teps i ler  tas ın  üzerine 
yerleştiri l i r, suyun taşıp tepsiye g i rmemesine di kkat edi­
l i r. Buhar ın yemeği bozmamas ı  iç in üstüne b i r  tepsi daha 
kapatı l ı r. Kazan ın  üstü örtü l ü r, yavaş yavaş kaynatı l ı r. Ye­
mek  öğ leden a kşama kadar ancak pişer. Bu a rada su  
tükend ikçe yen iden ek len i r. Yem e k  tam a m e n  piş ince 
sar ımsak l ı  süzme yoğ urt kat ı l ı r, dövü lmüş sumak ek len ir, 
yenir. 1 09 

Ziyafet haz ır l ığ ı ,  1 5 .  yüzyı l  
sonu. Üstte, kesi len koyun lar 
yüzülmekte, hamur yoğru lmakta 
ve taze sar ımsak veya soğan 
doğranmakta; b i raz aşağ ıda 
belk i  tutmaç için hamur  
tahtas ında açt ığ ı  hamuru bıçakla 
i nce uzun parçalara kesen bir iy le 
kazan lar ı  kaynatanlar ;  a lt k ıs ımda 
kaselere yemek koyup s in i lere 
dizenler görül üyor. 
l mage © The Metropol itan 
M useum of Art, Env. No. 
52.20.4,  Joseph Pu l itzer Bağış ı ,  
1 952. 

109 Şirvani 2005,  s .  1 24-125 .  Bu kitabın büyük bir kısmı 13 .  yüzyıla ait bir Arapça yemek ki­
tabından çevrilmiştir fakat sonundaki 70 kadar tarifin çoğu Şirvani'nin kendi eklediği tariflerdir. 
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ŞEKER VE TATLI LAR 

Ortaçağ'da Orta Asya'da tüketilen tatlı gıdalar, şeker, bal, üzüm pekmezi 
ve "yandak şekeri" adıyla bilinen bir tür kudret helvasıydı. Dikenli yandak 
bitkisinden (A!hagi) bol miktarda toplanan bu şekerli madde, Göktürkler 
döneminde Çin'e ihraç ediliyordu . 1 1 0 Mevlana, Farsça adı "taze bal" an­
lamındaki terengübin olan bu tür kudret helvasından bahseder: "Devedi­
keninin üstüne inen kudret helvasına benziyorsun." 1 1 1  

Şehirlerde bol olduğu anlaşılan şeker, İran, Hindistan ve Afganistan'ın 
iklimi müsait bölgelerinden gelmiş olmalıdır. Yedinci yüzyılın ilk yarı­
sında bugünkü Afganistan sınırları içindeki Lagman ve Kandahar bölge­
lerinde "çok sayıda şekerkamışı ormanı" bulunuyordu. 1 1 2 

8. yüzyılda Göktürkler, şekerleme olarak sert şeker ve "bal çubukları" 
yiyorlardı. 1 1 3 1 1 .  yüzyılda Kaşgarlı Mahmud bazı tatlılardan bahseder. 15 .  
yüzyılın başında Timur döneminde şeker kaplı kuruyemişler (badem, 
kuru üzüm ve fıstık) seviliyordu . 1 1 4  

Usbari : Külde pişirilen ekmeği yağın içine doğradıktan sonra üzerine 
şeker dökülerek hazırlanır. 

Uwa: Şekerle karıştırılan haşlanmış pirinç. 1 1 5  
Kavut: Kavrulmuş ve öğütülen darı , tereyağı, pekmez veya şekerle 

karıştırılır. 1 1 6  
Uhut 1 1 7 :  Çimlenme işlemi sırasında nişasta şekere dönüştüğü için bu 

ezme tatlıdır ve günümüzde Sivas, Sakarya, Bolu gibi Anadolu'nun birçok 
yerinde tatlı veya reçel niyetine tüketilir. 1 1 8 Türkmenistan ve Azerbaycan'da 
ise semeni denen uhut ilkbaharda Nevruz için hazırlanır. 1 1 9 Islatılan tahıl 
taneleri 15 gün çimlenmeye bırakılır, sonra dibekte soku denen büyük 
tokmakla dövülür ve kazanlarda kaynatılır. 

Güllaç: Güllaç ismi, "güllü aş"tan bozma olabilir. Orta Asya veya İran 
kökenli bu tatlının en erken tarifi 14.  yüzyılda Çin'de yazılan]ujia biyong 

1 10 Işın 2014, s. 1 52-3, 160; Aitchison 1890, s. 7-8. Ortaçağ bilgini Biruni (973-1048) , bu şeke­
rin bir böcek ürünü olduğunu kaydetmişti. 19. yüzyılda Afganistan'da bol yetişen devedikeninden 
toplanan bu kudret helvası ihraç ediliyordu. 
1 1 1  Mevlana 1957, cilt 2, s.  408 (beyit 3435) .  
1 12 Beal 188 1 ,  ci lt  l ,  s. 90, 98.  Bu dönemde bu bölgeler Kabil'in doğusunda bulunan Budist 
Kapisa krallığına tabiydi. 
1 13 Öcal 1985, s. 1 8 1 .  "Bal çubuklan", balla yapılan peynir şekeri olabilir. Osmanlı döneminde bu 
şekerlemeye arşın helvası deniyordu, bkz. Işın 2008, s .  47. 
1 14 Clavijo 1928, s. 223-225. 
1 1 5  Kaşgarlı Mahmud 1986, cilt l, s. 90; Mahmud al-Kashgari 1994, cilt l,  s. 1 6 1 .  
1 16 Kaşgarlı Mahmud 1986, cilt l ,  s. 406, 440, cilt 3 ,  s. 163. 
1 1 7  Kaşgarlı Mahmud 1986, cilt  l ,  s. 50, 434, 485; cilt  3 ,  s. 60, 81  (uğut) ,  234. 
1 18 Üçer 2006, s .  208-210;  Üçer ve Pekşen 200 1 ,  s. 92. 
1 1 9  Uca 2007, s. 1 56-157 .  
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Uhut yapım ı .  Sakarya 'n ın  Tarakl ı  i l çesinde, ç imlenmiş buğday taneleri n i n  d ibekte soku i l e  
dövülmesi ve  kazanda kaynatı lması .  So ldak i  fotoğraf: Adem Yazan; sağdak i  fotoğraf: 
Ta rakl ı  Belediyesi .  

shi lei adlı ansiklopedide yer alır. Çin mutfağına uyarlanan bu tarifte gül­
laç yaprakları buğday nişastası yerine soya fasulyesi ezmesiyle yapılıyor. 
Yumurta akı, soya fasulyesi ezmesi ve süt kremasıyla yapılan hamur, ince 
açıldıktan sonra kızartılıyor. Üç veya dört kat şeklinde yerleştirilen yap­
raklar arasına beyaz toz şeker ile dövülmüş çam fıstığı ve ceviz serpiliyor, 
üzerine ballı ve sadeyağlı şurup dökülüyor. 1 20 

Kavut 
Tah ı l  tanelerinin ters çevri lm iş sacda veya f ır ında kavru lduktan 
sonra öğütülmesiyle hazı r lanan kavut, çok eski b ir  yiyecektir. 
Paleol it ik dönemde yabani tah ı l l a r  i le  ısıtı lm ış  taş lar üzerinde 
yapı ld ığ ı  düşünül üyor. Su, yağ, bal veya pekmezle karıştı r ı larak 
lapa şekl inde yemeği yapı l ı r. Urartu lar ın kavut yemeği yaptı k­
lar ı  b i l in iyor. Antik Yunanlar da maza adıyla b i l inen arpa kavu­
tunu bal veya pekmezle yiyor lard ı .  İbranice kali, Arapça sevik, 
Tatarca talkan, Farsça pist veya kebide deniyordu .  Orta 
Asya'da arpa veya ak  darıdan yap ı l ı rd ı . "' 

Kavut, yolcular ve askerler için öneml i  b ir  erzaktı . Torbada 
taş ınan kavut bozu lmaz, çabuk hazır lanan ve besleyici bir  ye­
mek ha l ine gel i rd i .  Kaşgar l ı  Mahmud'un kaydettiğ i ,  kavutla 
i lg i l i  bir beyitten kavutun en çok pekmezle sevi ld iğ i  an laş ı l ­
maktad ı r :  1 2 2  

Oğlum öğüdünü al, bilgisizliğini gider 
Kavutu olan ona pekmez katar 

Zengin lerin kavuttan daha teferruatl ı yemekler yaptık lar ı  görü­
l üyor. Türkçe kavut adını taşıyan 1 3 . yüzyı la  ait Arapça bir tarif, 
beyaz buğday unu,  buğday kavutu, öğütü lmüş pir inç, kuyruk 

120 Buell 1999, s. 220. Osmanlı döneminde güllaç hakkında bilgi için bkz. Işın 2008, s. 227-233. 
Güllaç Farsçada gülanc olarak biliniyordu. 
12 1  Perry 1997; Işın 2010,  s .  193- 194. Anadolu'da da kavut daha çok arpa ve ak darıdan yapılır. 
122 Kaşgarlı Mahmud 1986, cilt 1, s. 440. 
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Van'da yapı lan te reyağ l ı  kavut. Meşhur Van 
'kahvalt ı la r ı n ı n  vazgeçi lmez öğesid i r. 
Fotoğraf: Pr isc i l la Mary I ş ın .  

İÇECEKLER 

yağ ı ,  susam yağ ı ,  tereyağ ı ,  badem, 
safran, kavru lmuş fındık, şeker ve ba l ­
l a  hazır lanmaktad ı r. 1 23 

Anado lu '  da ha la  yayg ın  olarak ya­
p ı lan kavut yemeği Gümüşhane, Trab­
zon, Sivas, Van,  Isparta, Ardahan g ib i  
bi rçok yerde tereyağıyla pişiri l i r; sonra 
pekmez, şeker veya kaymak eklenebi­
l i r. 1 24 Koyu lapa veya mercimek köfte­
si kıvam ında da yap ı l ı r. Evliya Çelebi,  
sütlü tereyağ l ı  kavut yemeğine Kürt­
çede pohin dendiğini  ve Van'da misa­
fi r lere m utlaka i kram edi ld iğ in i  kayde­
der. 1 25 Çocuk lar ın  sevd ik ler i  leb leb i  
unu da sade yenen bir tür kavut sayıl ı r. 
Patlamış  mıs ı r  da öğütü lmeden yenen 
kavru lmuş bir tah ı l  örneğidir. 

Ayran, kısrak sütünden yapılan kımız , begni veya buxsum denen bira 
(boza) ve süçik veya bor denen şarap, 1 26 Orta Asya bölgesinin başta gelen 
içecekleri arasındadır. 

Kımız 

Kımız, mayalanmış kısrak sütünden yapılan, ekşi sulu ayrana benzeyen 
bir içecektir. 1 27 Geleneksel olarak at derisinden yapılan bir tulumda kö­
pükleninceye kadar 3-4 gün süreyle, ağaç tokn;ıakla aralıklı olarak dövü­
lerek hazırlanırdı. 6 .  yüzyılda Altay Dağları'na yolculuk eden bir Bizans 
elçilik heyetine Türkler tarafından sunulan, şaraba benzeyen "barbarca 
bir sıvı",  kımız olmalıdır. 1 28 

1 253-1255 yılları arasında Moğolistan'a kadar yolculuk eden Hollan­
dalı rahip Rubruck'lu William, Orta Asya'da tattığı kımızın fazla ekşi 
olmasına rağmen damakta badem sütü gibi bir tat bıraktığını anlatır. 1 29 

1 23 Perry 200 1 ,  s. 464. 
1 24 Koşay-Ülkücan, s. 132-3; Üçer 2006, s .  199-201 ;  Belli 2012 ,  s. 135-142;  Hanım Özdağ (Ar­
dahan, Göle),  şifahen. 
125 Belli 2012 ,  s. 1 4 1 .  
126 Kaşgarlı Mahmud 1986 cilt l ,  s. 1 54, 1 5 7 ,  2 l l ,  282, 338, 373, 408; cilt 3 ,  s. l l9, 1 2 1 ,  164, 
ı66, 397. 427. 
127  At sütünün özellikleri ve kımızla ilgili aynnttlı bilgi için bkz. Uniacke-Lowe vd. 2010  ve 
Uniacke 201 1 .  
1 28 Dalby 2004, s. 80. 
1 29 Rockhill 1900, s .  272. 
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Kırg ızistan'da k ısraklar ın sağ ı lmas ı .  Kaynak: G. T. 
Bettany, The World's lnhabitants, Ward ve Lock, 
Londra, 1 988, s .  428. 

At der is inden yap ı lm ış k ımız yayığ ı .  
Kaynak: Henry Yu le 1 87 1 ,  c i l t  1 ,  s.  226. 

Eskişeh ir '  de Tatar 
yemekleri yapan 
bir  lokantada 
sunulan k ım ız. 
Fotoğraf: 
Prisci l l a  Mary I ş ı n  

Aynı yüzyılın sonlarında kımız içen Marco Polo, kımı­
zın beyaz şarap lezzetinde güzel bir içecek olduğunu 
söyler. 1 30 

At sütü , insan sütüne göre iki misli , inek sütüne 
göre ise dört misli C vitamini , ayrıca A ve B vitamin­
leri içerir. 1 3 1  Protein oranı düşük, şeker oranı ise yük­
sektir. Mide, sinir ve akciğer hastalıklarına iyi geldiği 
inancıyla 19 .  yüzyıldan itibaren Rusya'da kımız teda­
visi moda olmuştur. 1 32 Verem hastası olan Rus yazar 
Anton Çehov, kendini iyileştirme umuduyla kımız 
içiyordu . 

Kısraklar sadece Haziran-Ekim arasında süt verdik­
leri için, ancak çok sayıda ata sahip olan zenginlerin 
bol miktarda kımızı olurdu ve halka kımız ikram etmek 
bir güç ve itibar göstergesi sayılırdı. 1 33 Oğuz beylerinin 
biat törenlerine katılan herkes kımız içerdi . Osmanlı 
İmparatorluğu'nun kurucusu Osman Bey de bu gele­
neği sürdürmüştür: "Katılanlar Osman Bey'in önünde 
birer birer gelip diz çöktüler. O da bunlara birer bardak 
kımız sundu. Bunu alıp içenler, kendisine itaatte de­
vamlı olacaklarını ispat etmiş oluyorlardı." 1 34 

1 30 Polo 187 1 ,  cilt ! ,  s. 224. 
131 Tannahill 1998, s. 122 .  
132 Güleç 1970,  s .  809; Grieve 1788, s. 184-188. 
133 Buell 2006, s .  1 78. 
134 Ali Seydi, tarihsiz, s. 95.  
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Boza 

Boza, darı veya buğdaydan yapılan koyu kıvamlı bir biradır. Türkçe "boza" 
adı, Orta Asya, Rusya, eski Osmanlı toprakları, orta ve kuzey Afrika dahil 
olmak üzere çok geniş bir coğrafyada kullanılmış, Moğolca, Arapça, Fars­
ça, Urduca, Rusça, Ukraynaca, Gürcüce, Macarca, Rumence, Bulgarca, 
Lehçe, Yunanca ve Arnavutça gibi yirmiden fazla dile girmiştir. 1 35 İngi­
lizcede alkollü içecekler için kullanılan argo sözcük booze, muhtemelen 
bozadan gelmektedir. 1 36 Bozanın en eski kayıtları 14 .  yüzyıla ait biri 
Çince, biri Arapça ve biri Türkçe olan üç kaynakta bulunur: 1 330 yılında 
Moğol imparatoruna sunulan bir beslenme kitabı, İbn Battüta'nın 1333 
tarihli seyahatnamesinin Kırım seyahati bölümü ve Aydınoğulları hüküm­
darı Umur Bey için Farsçadan çevrilen Tabiatncime adlı kitap. 1 37 

MÖ 2000 civarında Sümerce yazılmış bir şiirde bira yapımıyla ilgili 
anlatılanlar sayılmazsa, 1 38 dünyanın en eski bira tarifi, Kaşgarlı Mahmud'un 
1074 tarihli sözlüğünde bulunmaktadır. 1 39 Burada "buğday şarabı"nın 
yapılışı şöyle anlatılmaktadır: 

"Buğday Şarabı" (Bira) 

Uhut, bira yapımında kullanılan bir mayadır. Şöyle ki: Çeşitli otlar, çimlenmiş 

arpadan yapılan una karıştırılır; [bu karışım] yoğrulur, fındık büyüklüğünde 

parçalar halinde kesilir ve kurumaya bırakılır. Sonra bu maya ufaltılır ve bir menn 

[820 gr civan] arpaya bir fındık miktarı hamur olmak üzere pişirilen buğdaya 

serpilir. Bundan sonra bu buğday temiz bir şeye sarılarak ekşimesi için üç gün 

bırakılır. Sonra tekneye doldurularak on gün daha ekşimeye bırakılır. En son 

üzerine su dökülür ve süzülür. İşte elde edilen içki "buğday şarabı"dır. 

ZİYAFETLER 

Göktürk hakanı Tong Yabgu'nun 629 yılında verdiği ziyafete davet edilen 
Çinli Budist seyyah Huang-Dzang (Hiüan-Tsang) , bütün konuklara koyun 
ve dana eti ile şarap sunulduğunu , ancak kendisine, et yemediği için, 
üzüm suyu, kuru üzüm, pirinçli çörekler, kayınak, sert şeker ve "bal 
çubukları" ikram edildiğini yazmıştır. 1 40 

İspanyol elçisi Ruy Gonzalez de Clavijo, 1404 yılında, bugün Özbe­
kistan'da bulunan Semerkant şehrinde Türk-Moğol imparatoru Timur'un 

135 Işın 2010. 
136 Laufer 1929, s. 56-58. 
137 Buell v.d. 2000, s .  529; İbn Battuıa 1953, s. 474-5; Ertaylan 1960, s. 20. 
138 Homsey 2003, s. 89. 
139 Mahmud al-Kashgari 1994, cilt 1, s. 98; Kaşgarlı Mahmud 1986, c .  1, s .  50. 
1 40 Öcal 1985, s. 1 8 1 .  
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verdiği ziyafetleri anlatır. Bu ziyafetlerde çevirme kebabı , haşlanmış etler, 
pilavlar, sebze yemekleri, tatlı olarak "tava ekmeği" (muhtemelen 
Anadolu'da taş ekmeği , İstanbul'da yassı kadayıf olarak bilinen tatlı) , 
şeker serpilmiş ekmek ve meyvelerin yanı sıra bademli , kuru üzümlü ve 
fıstıklı draje ve şekerlemeler de sunulmuştur. 1 4 1  Clavijo, bu ziyafetlerden 
birini şöyle anlatır: 1 42 

Biz İspanyollardan başka, birçok ülkeden gelen elçiler ve diğer ileri gelenler otur­

duktan sonra hizmetçiler yemekleri sofraya getirmeye başladılar. Bu yemekler, 

kebab edilmiş, haşlanmış ve tencere yemeği şeklinde pişirilmiş bol koyun eti ve 

kebap edilmiş at etiydi. Bunlar çok büyük deri sofralar üzerine yerleştirildi. Bu 

sofraların kulpları vardı ve bu sayede Timur herhangi bir yemekten istediği zaman 

sofra yerde sürüklenerek yakınına götürülüyordu. Çünkü üzerlerinde o kadar çok 

yemek vardı ki hizmetçilerin sofraları taşımaları mümkün değildi. Sofra sürükle­

nerek Timur'un yanına götürülünce eti kesecek aşçılar geldiler ve yere diz çökerek 

ederi dilimlemeye başladılar. 143 Yağı elbiseleri kirletmesin diye ön kolları üzerine 

deri kolluk takmışlardı. Et dilimlerini, altın, gümüş, toprak ve porselenden yapıl­

mış büyük çanaklara koydular. Özellikle porselen kaplar çok beğenilir ve çok 

pahalıya satılır ... Bu çanaklara at işkembesi parçaları ve birer koyun kellesi konul­

du. Bu şekilde çok sayıda çanak doldurulduktan sonra sıra halinde dizildi ve 

kaseler dolusu et suyu taşıyan aşçılar gelip, içine tuzunu attıktan sonra her çana­

ğa bu et suyundan döktüler. Sonra her çanağın üzerine dörde katlanmış ince bir 

ekmek yerleştirdiler. 

Tek kişinin kaldıramayacağı kadar ağır olan çanaklardan her biri, ikişer hatta 

üçer kişi halinde, hükümdarın üst görevlileri ve bazı soylular tarafından taşınarak 

önce Timur'un sonra yabancı elçiler ve beylerin önüne konuldu. Bundan sonra 

başka yemekler getirildi ama ülkenin adetine göre içinde hala et bulunan çanak­

lar ziyafet sonrası konukların eve götürmeleri için sofranın kenarında bırakıldı. 

Önümüze getirilen yemek bolluğu şaşırucıydı. Geriye kalan yemeklerin hepsini 

eve götürseydik, belki yarım yıl bizi doyurmaya yetecekti. 

Haşlanmış ve kebap edilmiş etlerden sonra koyun etinden tencere yemekleri, 

köfteler ve birçok farklı yemek çeşidi getirildi. Bunlardan sonra da kavun, şeftali, 

üzüm gibi meyveler bol miktarda sunuldu ve bunlarla birlikte altın ve gümüş 

kaseler ve kupalar dolusu şekerle tatlandırılmış kımız getirildi. Bu nefis içeceği 

yaz mevsiminde içerler. 

141  Clavijo 1928, s. 223-225, 243, 247, 266-267 
142 Clavijo 1928, s .  223-225. 
143 Avrupa'da hükümdar ve asillerin eı kesmekte usta görevlileri vardı. Bu görevlilere İtalyancada 
trinciante, Fransızcada escuyer trenchant ve İngilizcede carver denirdi. 
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Ôzbekistan' ın  Buhara kentinde ziyafet hazı r l ığ ı ,  1 580 civarı .  
Topkapı Sarayı M üzesi Kütüphanesi ,  H . 2 1 39, y.Sa.  
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SOFRA ADABI 

Orta Asya Türklerinin sofra adabı konusunda en erken bilinenler Gök­
türklerle ilgilidir. Bu dönemde kibar sınıfa ait insanlar yemekten sonra 
ellerini yıkar ve havlularla kurular, sarayda yemek sırasında müzik çalınır 
ve şarkı söylenirdi. 1 44 

Karahanlı saray görevlisi olan Yusuf Has Hacib, 1070 yılında yazdığı 
Kutadgu Bil ig adlı kitabında Orta Asya'da sofra adabıyla ilgili ayrıntılı 
bilgi verir. Aşağıdaki örneklerden, bazı nezaket kurallarının bin yıl geç­
mesine rağmen pek değişmediği anlaşılır: 1 45 

• Sofrada bıçak çıkarma ve kemik sıyırma; çok obur olma ve pek de 
sünepe oturma 

• Ne kadar tok olursan ol, ikram edilen yemeği reddetme 
• Yemeği alınca ısır ve ufak ufak çiğne; sıcak yemeği ağzın ile üfleme 
• Yemeğe elini uzat, haz ve arzu ile ye; ev hanımı seni görerek, mem-

nun olsun 
• İnsan zahmet edip sana ziyafet hazırlarsa, bu zahmeti boşa çıkarma; 

· onun hatırını kırma 
• Eğer sen başkalarını davet etmek istersen, davet et, fakat bunun 

için evvelce çok iyi hazırlık yap 
• Misafirlerin arzu ile yiyebilmeleri için, yiyecek ve içeceklerin temiz 

ve lezzetli olması lazımdır 
Sofranın ortasındaki tabaklardan yemek elle alınıp yendiği için, "Baş­

kasının önündeki lokmalara dokunma; kendi önünde ne varsa onu al ve 
ye" kuralına da uymak gerekiyordu . 

Diş kirası denen, konuklara hediye verme adetinin bu dönemde ge­
çerli olduğunu da Yusuf Has Hacib'den öğreniyoruz: "Hediye ver; gücün 
yeterse, ipekli kumaş ver; mümkün ise , diş kirası ver ki , gelenlerin ağzı 
kapansın." 1 46 

Yusuf Has Hacib ayrıca bir aşçının nasıl olması gerektiği konusunda 
bugün hala geçerli olan bilgiler verir, örneğin: 147  

• Aşçıbaşı akıllı ve bilgili olmalı; yemek vakti gelince, elini çabuk 
tutmalıdır. 

• Aşçı temiz olursa, temiz yemek verir; yemek temiz olursa, seve seve 
yenir. 

• Aşçıbaşının gözü tok ve gönlü zengin olmalı; temiz olduğu gibi , 
yüzü ve kıyafeti de ay gibi parlamalıdır. 

144 Öcal 1985, s. ı81 .  
145  Yusuf Has Hacib 1985, s. 333 ,  336-7 .  
146 Yusuf Has Hacib 1085,  s. 337. 
147 Yusuf Has Hacib 1985, s. 209-212 .  
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8.  Antik Yunan ve Roma 

ANTİK YUNAN 
Antik Yunan'ın en eski medeniyeti, güney Yunanistan, Girit ve Ege adala­
nnda yaşayan Mikenlerdir (MÖ 1600- 1 100) . Homeros'un kaydettiği mit­
ler ve Truva Savaşlan bu döneme aittir. Bu dönemi takip eden karanlık 
dönemde Yunanlar tarım ve deniz ticaretiyle uğraşmışlardır. Değerli bir 
ihraç ürünü olan zeytinyağının üretimini artırmak amacıyla zeytinlik alan­
lar genişletildikçe doğal ormanlar azalmış ve toprak kaybı hızlanmıştır. 1 
Ekilebilir toprakların önemli ölçüde azalmasıyla, Yunanlar MÖ 900-700 
tarihinden itibaren önce Anadolu'nun Ege ve Akdeniz sahillerinde, sonra 
Karadeniz'de koloniler kurmaya başlamışlardır. Atina, yerli buğday üreti­
minin yetersizliğinden dolayı buğdayı Karadeniz'in kuzey sahillerinden 
sağlıyordu . MÖ 5. ve 6. yüzyıllarda Pers İmparatorluğu'nun Anadolu'da 
hakimiyet kurması ve Yunanistan'a sefer düzenlemesi; daha sonra MÖ 334 
yılında sefere çıkan Büyük İskender'in, Anadolu'dan Hindistan'a kadar 
geniş bir bölgeyi kapsayan Makedon İmparatorluğu'nu kurması sonucu 
Yunanlann Lidyalılar, Mısırlılar ve Persler gibi birçok halkla yoğun kültür 
etkileşimleri olmuştur. 

Yunanlar, farklı bölgelerle olan ilişkileri yoğunlaştıkça yeni yiyecek­
lerle tanışmışlardır. Bunların arasında Anadolu kökenli olan kestane, 
fındık, vişne ve kiraz ile Orta Asya veya Çin kökenli şeftali sayılabilir. 
Sonuç olarak Yunanlar kestaneye Lidya'nın başkenti Sardes'e ithaf en "Sar­
des yemişi" 2 ,  fındığa Anadolu'nun doğu Karadeniz bölgesindeki Hellen 
dönemi Pontus Krallığı'na ithafen "Pontus yemişi" ve Helenistik dönem­
de doğudan gelen şeftaliye ise "Pers elması" demişlerdir.3 Anavatanları 
Anadolu'nun Karadeniz sahili olan kiraz ve vişne, MÖ 300-500 civarında 
Yunanistan'a yayılmıştır. 

1 Tannahill 1973, s. 76. 
2 Grieve, "Chestnut, Sweet" maddesi. 
3 Dalby 1 996, s. 8 1 ;  Grieve 193 1 ,  "Chestnut, Sweet" maddesi. 
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Erken dönemde (MÖ 800-500) Yunanların sade bir mutfakları vardı. 
Temel gıdaları ekmek veya bulamaç şeklinde hazırlanan tahıllardan oluş­
makla birlikte balık, peynir, bal, zeytin, sebze, yabani otlar ve meyveler 
de yeniyordu. Tereyağı neredeyse hiç kullanılmazdı . Et nispeten az mik­
tarda yeniyordu ve daha çok kebap olarak şişte çevrilerek pişiriliyordu. 
Uzaklardan getirilen lüks gıda malzemeleri nadiren tüketiliyordu. MÖ 7 .  
yüzyılda bilinen tarçının mutfakta değil, tapınaklarda buhur olarak ya­
kıldığı düşünülüyor. Antik Yunanlar tarçının Arabistan'da bir gölde ye­
tiştiğine ve korkunç kanatlı yılanların tarçın toplayanlara saldırdıklarına 
inanıyorlardı. Bunun gibi hikayeler, Arap baharat tüccarları tarafından, 
sattıkları ürünlerin gerçek kaynağım gizlemek ve potansiyel rakiplerini 
caydırmak için uydurulmuştur.4 

Klasik dönemde (MÖ 500-300) ticaret ve koloniler sayesinde zen­
ginleşen Yunan şehir devletlerinde yemek kültürü gittikçe gelişmiş ve 
lüks ithal gıdalar yaygınlaşmıştır. MÖ 4. yüzyıldan itibaren Hindistan'dan 
karabiber ve uzun biber (Piper longum, eski adıyla dar-ı fülfül) ithal 
ediliyordu . Önceden İranlıların yemek merakıyla alay eden Yunanlar, 
sonradan gurmeliği benimsemişlerdir. Yunanların yemek kitapları yaz­
dıkları biliniyorsa da hiçbiri günümüze ulaşmamıştır. 5 Yunan toplumla­
rı arasında en zengin olan Atinalılar, aşın beslenmekten ölen domuz ve 
tavuskuşu yumurtası gibi sıradışı yemeklere merak sarmıştır. 6 Rivayete 
göre MÖ 3. yüzyılda, Anadolu'nun Bursa bölgesinde bulunan Bitinya 
kralı Nikomedes'in canının bir gün hamsi istemesi üzerine hamsi bula­
mayan aşçısı şalgam dilimlerine tuz ve haşhaş tohumu ekerek "yalancı 
hamsi" hazırlamış ve krala sunmuştur.7 Pisagor'un düşüncelerine göre 
yaşayanlar ise bazı hayvanlarda insan ruhu olabileceği inancıyla et ye­
mezlerdi . 

Fakirler arpa ekmeği, meşe palamudu, incir, zeytin, mercimek, peynir, 
soğan, sarımsak, mantar ve yabani otlarla yetinirken, zenginlerin sofra­
larında çok çeşitli balık ve deniz ürünleri , incir kuşu , çeşitli sebzeler, 
çiçek yumrulan, tavuk, bol et ve sakatat, meyveler, ballı tatlılar bulunu­
yordu. Ziyafetlerde içkinin yanında küçük tabaklarda tadımlık miktarda 
mezeler sunma geleneği bu dönemde başlamıştır. Eti fırında pişirmek bu 
dönemin doğudan getirilen yeniliklerindendir.8 

4 Dalby 2004, s. 56-62. 
5 Strong 2002, s. 10 .  
6 Tannahill 1973, s. 83.  
7 Hosking 2006, s. 38.  
8 Davidson 2006, s. 190- 1 9 1 .  
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GIDA ÜRÜNLERİ 

Tahıl lar: Arpa, buğday, darı . Buğdaydan nişasta yapılıyordu. 
Balıklar ve deniz ürünleri : Levrek, orkinos, barbunya, kefal, dil ba­

lığı , hamsi , sardalya , vatoz ,  mersin balığı , mığrı balığı , köpekbalığı 
(Mustelus mustelus ) ,  ahtapot,  karides, kalamar, karadiken, kabuklular 
vb. Tatlı su balıkları da sevilerek yeniyordu , bunların arasında yayın 
balığı , turna balığı , yılan balığı ve sazan sayılabilir. Sardalya , hamsi, 
orkinos ( ton balığı) , mersin balığı gibi birçok balık türü tuzlanarak 
saklanıyordu . 

Etler: İncir kuşu gibi küçük kuşlar, ördek, kaz , tavuk (MÖ 5 .  yüzyıl­
dan itibaren) ; sığır (geniş otlaklar olmadığı için az yenirdi) , domuz 
(evcil ve yabani) ,  koyun, keçi, tavşan, sakatat (işkembe, paça, bağırsak, 
ciğer, kelle , dil) ; çekirge. Kış için et kurutulur, et ve kan sosisleri yapı­
lırdı . 

Sebzeler: Kuşkonmaz, karnabahar, lahana , yabani enginar, pancar, 
şalgam, turp, marul, sarımsak, soğan, pırasa, mercimek, nohut, börülce, 
bakla, burçak, bezelye, acı bakla, lisan-ı sevr, su teresi, yabani otlar, kişniş 
yaprağı, rezene, incir yaprağı, kebere 

Meyveler: Elma, ayva, ahlat, erik, üzüm, incir, nar, kara hurma (Di­

ospyros lotus) , ceviz, badem, kestane,9 kayın fındığı, zeytin 
Baharat ve kokulu otlar: Tarçın, karabiber, uzun biber, kekik, mercan­

köşk, rezene, adaçayı, nane, dereotu ,  sedefotu ,  maydanoz,  kimyon, sakız 
Diğerleri : Yumurta, peynir (keçi , koyun) , yer mantarı (trüf) , bal, 

susam, �eytinyağı, sirke, koruk suyu veya şıra 

Karbon laşmış inc i r, MÔ 4.  yüzyı l .  Edremit'e yakın Assos 
antik kentinde bir mezarda bu lunmuştur. Ayn ı  mezarda 
yanmış zeyt in çekirdekler ine de rastlanmışt ır. 
Fotoğraf: Nurettin Ars lan .  

Antik Yunanlar peyniri for­

mos adı verilen sepette süz­
dükleri için, Romalılar bu 
peynir kalıplarına forma, 

Ortaçağ İtalyanları da for­

maggio dediler. Fransızca 
fromage (peynir) kelime­
sinin kökeni de budur. 1 0 
Bugün Anadolu'nun Ege 
bölgesinde yapılan sepet 
peyniri Antik Yunan dö­
neminin mirasıdır. 

9 Anadolu kökenli olan kestane, MÖ 1 200 civannda batıya doğru yayılmaya başlamıştır. 
10 Ünsal 1997, s. ı9 .  
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. Kastamonu'dan kurutu lmuş kara hurma 
(Diospyros lotus). Anadolu'nun Karadeniz 
bölgesinde yetişen kara hu rma, Ağrı, 
Erzurum ve Kars mutfaklar ında ku l l an ı l ı r. 1 1  
Baz ı  kaynaklarda Homeros'un ün lü  destanı 
Odysseia'da lotus olarak bahsedi len 
meyvenin bu olduğu yazsa da Andrew Dalby, 
destanda adlar ı  geçen " lotus yiyenler" in  
M ıs ır'da yaşamalar ından ötürü bu meyvenin 
Arabistan k i raz ı  (Zizyphus lotus) o lduğunu 
düşünür. 1 2  Bu  ik i  meyven in  benzerl iğ inden 
dolay ı ,  Arapça'da adlar ı  nebk (Arabistan 
kirazı) ve nebk-i Rumi'd ir  ("Anadolu 
Arabistan kirazı", yan i  kara hurma). 13 
Osmanl ı  dönemine ait kaynaklarda adı  
geçen as ı l  "Trabzon hurması" budur. Evliya 
Çelebi, bu meyvenin fırı n larda kurutularak 
uzak yerlere yol land ığ ın ı  an latır." Bugün 
"Trabzon hurması" ad ıy la  bi l inen,  turuncu 
renkl i  portakal büyüklüğünde o lan meyve 

(Diospyros kaki) ise Çin köken l id i r  ve ancak geç Osmanl ı  döneminde Türkiye'ye geti r i lm iştir. 
Fotoğraf: Prisc i l la  Mary I ş ın .  

11  Baytop 1 994, s. 155- 1 56. 
1 2  Dalby 2003, s. 200. 
1 3  Asım Efendi 2000, s. 827, "zal" maddesi. 
14 Evliya Çelebi 1996-2007,  cilt 2, f. 252b. 
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Kayın f ınd ığ ı .  Fakir l ik ve aç l ık  durumlar ında 
yenen b i r  yemiştir. Anadolu'da yetişiyor 
o lmas ına rağmen, 1 .  Dünya Savaşı s ı ras ında 
Almanya'dan ü lkemize bol miktarda 
gönderi ld iğ i  iç in ,  bu dönemde kay ın  fı nd ığ ı  
"Alman fıst ığ ı "  ad ıy la  tan ı nmıştır. 
Fotoğraf: Hatice Yı lmaz.  

Ba l ık  kesen satıc ı .  İçki kabı ,  Atina, 
MÔ 525-500. Pau l  Getty M useum, 
Env.  Ne. 96.AE.96. 



Mid i l l i  Adas ı 'nda as ı l a rak kurutu lan 
o lan  ahtapotlar. Deniz ürün ler in in  
önem l i  yer  tuttuğu Yunan  mutfağ ında 
bu g ıdan ı n  tar ih i  muhtemelen çok 
eski lere g itmekted i r. Kurutu lmuş 
ahtapot, Ortaçağ'da Akdeniz  
bö lges in in  öneml i  b i r  t icaret 
ürünüyd ü . 1 5  İstanbu l  Ba l ı khane 
Müdürü Karek in  Devec iyan, 1 9 1 5  
y ı l ı nda, Osman l ı  döneminde H ı ristiyan 
Rumlar  için önem l i  bir perhiz 
g ıdas ı  o lan  kurutu lmuş  ahtapotun 
haz ı r lan ı ş ı n ı  şöyle an l atmışt ı r :  1 6  

"ahtapot denizden ç ıkarı l ı r; b i r  b ı çak l a  gözler i  ç ıkar ı l ı r  ve  güneşe b ı rak ı l ı r. B i r  i k i  saat 
sonra elle, deniz suyu nda y ıkan ı r ;  sonra ya r ım saat süreyle hayvana bir taşla vuru lur ;  
en sonunda da tamamen kurumas ı  iç in  güneşe b ı rak ı l ı r. Bu  şek i lde hazı r l anm ış  kuru 
ahtapotlar, m üşteriye satı l ı r. Bu yumuşakça Türkiye'n in  her yer ine gönderi ld iği  g ib i  d ış 
ü l kelere de gönder i l i r."  
Fotoğraf: Merete Çakmak.  

1 5  Toussaint-Samat 1998, s. 3 1 7 .  
1 6  Deveciyan 2006, s. 287. 

(Solda) Klazomenai  (Ur la) antik kentinde 
bu lunan ,  MÔ 6.  yüzyı la ait, dünyan ı n  en 
eski zeytinyağı atölyesi ve 
(altta) can land ı rması .  
Çizi m:  Ertan İp l i kç i .  
Kaynak:  El if E. Kopara l  ve Ertan İp l ikçi, 
"Archa ic  Ol ive Oi l  Extraction P lanı 
l n  Klazomena i", Haz. A Moustaka 
vd . . Klazomenai, Teos and Abdera: 

Metropo/eis and Colony. Proceedings 

of the /nternationa/ Symposium held 

at the Archaeo/ogica/ Museum of 

Abdera, Abdera, 20-21 October 2001, 
Thessa lon ik i ,  2004, s .  221 -234. 
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Amforalar, antik dünyada üzüm, 
şarap, zeytinyağı, zeytin, tahıl, tuzlan­
mış balık vs taşımak ve saklamak için 
kullanılırdı. Ucuz oldukları için boşal­
tıldıktan sonra kırılıp atılırlardı. 45 m 
yüksekliğinde ve çevresi 1 km'den uzun 
olan, Roma'ya yakın Monte Testaccio 
adlı tepe ,  tamamen eski amfora kırık­
larından oluşmaktadır. MS 7. yüzyıldan 
sonra amforaların yerini ahşap kaplar 
ve tulumlar almıştır. 

Zeytinyağı t icaret inde ku l lan ı l an  bu amfora batan b i r  gemin in  
kal ınt ı lar ı  a ras ında bu lunmuştur. Zeytinyağı Müzesi, Küçükkuyu. 
Fotoğraf: Pr isc i l la Mary I ş ın .  

Sakız 
Sakız, Ege Denizi'ndeki Sakız Adası 'ndan ve Çeşme yarıma­
dasında yetişen sakız ağacından (Pistacia /entiscus alt türü 
/atifo/ius) sızan güzel kokulu  reçinedir. Sakızın i lk yazı l ı  kayd ı 
MÖ 400 civar ına ait bir  Yunan komedyasında geçer ve bura­
da sakızın çiğnenmesinden bahsedi l i r. 1 7  Antik dönemden 
itibaren diş sağl ığ ı  ve ağız kokusunu gidermek için çiğnenen 
sakızın tatlandı r ıcı o larak  yemeklere de katı ld ığ ı  düşünü lüyor. 
Şarabın saklandığ ı  küplerin içine sürüldüğü için tadı şaraba 
geçerd i . 1 8  

Ortaçağ Arap mutfağ ında muhal lebi  gib i  baz ı  tatl ı ve 
şekerlemelerde ku l lan ı lan  sakız, giderek her tür lü yemeğe 
katı l ı r  o lmuştu . 1 9  Osman l ı  mutfağında da yayg ın  ku l lan ı lan 
b ir  tatland ı rıc ıyd ı .  Sebze, et, ba l ık, sakatat yemekleri ,  p i l av, 
hamur iş leri ,  sütlü tatl ı l a r  ve şekerlemelerden başka rakı ve 
ekmeğe katı l ı rd ı .20 

Osman l ı  döneminde Sakız Adas ı 'nda üreti len sakızı satın 
alma hakkı padişah hazinesine aitti ve sakız saklayan lara para 
cezası ,  hatta ölüm cezası bile uygu lan ı rd ı .  Evliya Çelebi, orta­
sı oyu lmuş ayvan ın  içine sakız konarak külde piş iri ld iğ in i ,  bu­
nun gözlere iyi geldiğini an lat ı r. 2 1  

1 7 Dalby 2004, s. 220. 
1 8  Caley 1948, s. 4. 
1 9  Bağdadi'nin 13 .  yüzyıla ait yemek kitabında sakızsız yemek yok gibidir, bkz. Muhammed b. 
El-Kerim 2009. 
20 Sakız içeren bazı Osmanlı yemekleri için bkz. s .  302. 
21 Evliya Çelebi 2005, cilt 9,  s. 62, 67, 279. 
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YEMEKLER 

H i ltit otu (Ferula assafoetida), 
Antik Yunan,  Roma ve Arap 

mutfak lar ında yaygı n  ku l l an ı l an  
bir  baharat o lup,  bugün daha çok 

H ind istan mutfağ ında ku l l an ı l ı r. 
H i ltit, anavatan ı  Afgan istan o lan  

h i ltit otu  bitkis in in  kökünden 
e lde ed i l i r. Kaynak:  Köh le r, 

Medizinal Pflanzen, 1 897. 

Etnos : Bezelye veya börülce çorbası 
Phake: Mercimek çorbası 
Bolbophake: Çiçek yumruları ve mercimekle hazırlanan çorba 
Garon: Balık sosu 
Balla pişirilen karides 
Kara dutlu sos ile köpekbalığı parçaları 
İncir yaprağına sarılarak pişirilen balık 
Kalamar dolması 
Tatlı hamura sarılmış incir kuşu 
Thria: Salamura incir yaprağına sarılmış, kıyılmış tuzlu balık 
Hiltit otu ve peynirli sosla yenen, küllü ateşte pişirilen müşkülüm 

yumruları (Muscari comosum)22 

Hiltit otu soslu işkembe 
Kokoreç: Bağırsaktan hazırlanan kokoreçin (Yunanca kokorotsi) 23 kö­

keninin, Antik Yunan döneminde tapınaklarda kurban edilen hayvanların 
sakatat etlerinin şişlere geçirilerek tapınak ateşinde kebap edilmesine da­
yandığı düşünülüyor.24 Kokoreçin Ev Kadını adlı 1882 tarihli yemek kita-

22 İlalya'nm Puglia bölgesinde bu yumrular hala pişirilir. Benzer şekilde Amasya, Elazığ, Yozgat, 
Antalya, Sivas, Gaziantep gibi Anadolu'nun birçok bölgesinde çiğdem (Crocus) türlerinin yumru­
larından çiğdem aşı, çiğdem pilavı ve çiğdem sütü gibi yemekler pişirilir (bkz. Baytop 1994, s. 72; 
İnaltong 2003, s. 62-64; Üçer 2006, s. 471-472; Doğan ve Bağcı 2007, s. 252; Cansaran, Kaya ve 
Yıldırım 20 1 1 ,  s. 82) . Bu çeşit yumruların yenmesi binlerce yıl öncesine dayanıyor olmalı. 
23 Mısır başağı anlamını taşıyan Yunanca hohorotsi ve Arnavutça hoherroz, Slavca kökenli lwko­
roz/kuhuruz'dan gelir (bkz. www.nisanyansozluk.com) . Sevan Nişanyan kokoreçin şeklinden dolayı 
bu ismin verildiğini düşünüyor. Fakat Amerika kökenli mısır bölgede ancak 17. yüzyılda yayıldığı 
için bu kelimenin daha eski bir anlamı olmalıdır. Bu eski anlamı darı olabilir (ilk tanışıldığı zaman 
darıya benzetilen bu yeni tahıl, Anadolu'nun bazı bölgelerinde hiila "darı" olarak biliniyor). 
24 Van Straten 1995, s. l l8. 
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Günümüzde, Eminönü'nde kokoreç 
tezgah ı .  Fotoğraf: Prisc i l l a  Mary I ş ın .  

hında bulunan en eski tarifine göre kuzu yüreği, akciğeri ve karaciğeri önce 
tuz , biber, kekik ve soğan suyuna yatırılır, sonra kalın şişe geçirilir, etrafı­
na bağırsak, bağırsak yatağı ile bumbar sıkıca sanlır ve ateşte çevrilerek 
pişirilir. Sinan Paşa'nın 1855 yazında verdiği açık hava ziyafetinde çevirme 
kebabı yapılan koyunlar, boyunlarına kokoreç sarılarak pişirilmişti. 

Bal ık Sosu 

Yunanların garon, Romalıların garum dedikleri meşhur balık sosu , genel­
likle sardalya, hamsi gibi ufak ve yağlı balıklardan yapılırdı. Güneydoğu 
Asya mutfaklarında önemli yer tutan balık sosunun çok benzeriydi. 2 5  
Osmanlı döneminin sonuna kadar, Marmara adalarında yaşayan Rumlar 
kolyoz karaciğerinden garoz adıyla balık sosu yaparlardı. 26 Karekin De­
veciyan, bu sosun tadının ve kokusunun pek nefis olduğunu ve " tarama 
havyarı" gibi yendiğini anlatır. 27 Balıklar, iç organları çıkarılmadan, çe­
şitli otlar ve tuzla birlikte bir kaba yerleştirilerek turşu gibi kurulur, fer­
mantasyon yoluyla sıvı hale getirilirdi. 28  Bu sos Bizanslılar tarafından 
liquamen adı altında yapılmaya devam etmiştir. Balıkların bağırsaklarında 
bulunan enzimden dolayı, iç organları çıkanlmadan hazırlanan ürünlerin 
dayanma süresi uzuyordu. 29 

Günümüzde garon, Avrupa'da sadece İtalya'nın güneybatı bölgesinde 
bulunan Cetara bölgesinde , colatura adıyla hala yapılmaktadır.30 Vietnam, 

25 Ruddle ve lshige 20 10.  Güneydoğu Asya'nın balık sosları çeşitli ufak balıklardan hazırlanır. 
26 Deveciyan 1 9 1 5 ,  s. 40. 
27 Deveciyan'ın kitabının günümüz Türkçesine çevirisi Fransızca metinden yapıldığı için aynı 
ifadeye orada yer verilmiyor. Orijinal Osmanlı Türkçesi metni epey farklıdır. Tarama, sazan balığının 
tuzlanmış yumurtasıdır. 
28 Tarifler için bkz. http://penelope.uchicago.edu/-grout/encyclopaedia_romana/wine/garum. 
html; Carannante 201 1 ,  s. 74, 76. 
29 Hoffmann, 200 1 .  
3 0  Carrante 201 1 ,  s. 74. 
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Tayland'da shiokara ad l ı  
ba l ı k  sosunu karışt ıran 
kad ın .  Yapı l ı ş ı  antik 
dönemin garon'una çok 
benzemektedi r. 
Fotoğraf: Kenneth Ruddle.  

Tayland, Afrika ülkeleri ve Sibirya'da az veya· çok benzer balık sosları 
bulunmaktadır. 3 1  Pekmez, sirke ve hamsiyle yapılan İngiliz Worcester 
sauce da aynı kategoriye giren bir sostur. 

EKMEK 

Antik Yunan'da un,  ezme taşıyla öğütüldükten sonra elekten geçiriliyor­
du . Hazırlanan pide türü ekmek, toprak fırında, tandırda veya taşınabilir 
maltız tipi ayaklı fırınlarda pişiriliyordu. 

Ezme taşıyla un  öğüten (sağda) ve unu e lekten 
geçiren (solda) f igür ler. En solda, haz ır lanan unu  
a lmak iç in ku l lan ı l an  kürek  görü l üyor. Kıbr ıs ,  
MÖ 600-480, New York M etropol itan M useum 
of Art. Fotoğraf: The Metropol itan Museum 
of Art,  The Cesnola Co l lection, Purchased by 
subscription,  1 874-76 (74 .51 . 1 755) 
lmage © The Metropol itan M useum of Art. 

31 Ruddle 2010, s. 1 ,  dipnot 2,  4. 

Tandırda ekmek pişirme. Kıbr ıs'ta bu lunan 
seramik  mode l ,  MÖ 600-480. 
Fotoğraf: The Metropolitan M useum of 
Art, The Cesnola Col lection ,  Purchased by 
subscription, 1 874-76 (74 .51 . 1 755) 
lmage © The Metropolitan M useum of 
Art. 600-480BC Cyprus Met Museum.  
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TATLI LAR 

Antik Yunan'da şeker bilin­
miyordu fakat tatlandırıcı 
olarak bal ve sapa denen 
pekmez kullanılıyordu. Su­
sam ve bal karışımından ya­
pılan bazı şekerlemelerin 
Muğla'da hala yapılan "kı­
yam" adlı şekerlemeye ben­
zediğini tahmin edebiliriz . 
Bir başka tatlı ise pekmez 
veya balla tatlandırılan arpa 
kavutu lapasıydı (maza) . 32 

Antik dönemde Yunanis-

Muğla'da bal ve susamdan yapı lan "k ıyam" ad l ı  
ge leneksel şeker leme. Ant ik  Yunan lar ın  ba l l ı  ve  

susam l ı  şeker lemeler i  bunun  b i r  benzeri o lma l ıd ı r. 
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ı n .  

tan'ın en meşhur balı, Atina'nın kekik balıydı .33 Osmanlı döneminde de 
Atina balı en aranan bal çeşidiydi. Evliya Çelebi , Atina balının nefti ren­
ginde ve misk kokulu olduğunu , ondan yapılan paludenin (pelte) lezzet­
li olduğunu anlatır. 34 Fransız araştırmacısı Beaujour, Atina balının koku 
ve tatlılık açısından en iyi Fransız ballarından üstün olduğunu, neredey­
se tümünün İstanbul'da padişah sarayında ve ileri gelenlerin saraylarında 
tükendiğini anlatır. 35 

ZİYAFETLER 

Ziyafetler daha çok symposion36 denen içkili-yemekli toplantılar şeklin­
de verilirdi. Davetliler, yüksek ayaklı sedirler üzerinde uzanarak yemek 
yerlerdi. Bu toplantılarda şarabın yanında kuru incir, kavrulmuş kestane 
ve leblebi gibi çerezler, küçük miktarlarda mezeler ve her türlü lüks 
yemek sunulurdu. MÖ 5. yüzyılda yaşayan filozof Sokrates, çeşitli ye­
meklerin ve sosların insanları gereksiz masrafa soktuğundan şikayet 
etmişti . 3 7  

32 Van'da hala sevilen kavuıun aynısıdır (resim için bkz. Urartu bölümü).  
33 Phillips 1822, s. 329.  
34 Evliya Çelebi 1996, cilt  1 ,  s. 262. 
35 8eaujour 1800, s. 1 06- 1 1 5 .  
36 Bugünkü sempozyum kelimesinin kökeni. 
37 Grant 1999, s. 1 19.  
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ANTİK ROMA 

Kabartma l ı  b i r  symposion 

sahnesinde kanepeye uzanmış  
adamın  e l i nde  bardağı ,  yan ında  
mezel i  sehpa  görül üyor. 
Avcı la r'da bu lunmuş MÔ 1 .-2. 
yüzyı la ait lahit. İstanbu l  Arkeoloj i  
M üzeleri Müdür lüğü,  
Env .  No. 86.2 T. 

Antik Roma devleti, MÖ 509 civannda cumhuriyet olarak kurulmuş ve 
MÖ 27 tarihindejül Sezar'ın oğlu Octavian'ın başa gelmesiyle imparatorluk 
haline gelmiştir. Roma İmparatorluğu, MS 2. yüzyıla kadar, topraklannı 
İngiltere'den Mısır'a, İspanya'dan Irak'a kadar genişletmiştir. 3. yüzyıldan 
itibaren imparatorluk iç krizler ve savaşlar nedeniyle toprak ve güç kay­
betmeye başlamıştır. 284 yılında imparatorluk Batı ve Doğu olmak üzere 
iki ayn yönetim bölgesine aynlmıştır. Bu sırada Hıristiyan dini yayılmış ve 
bu dini kabul eden ilk Roma imparatoru Konstantin (sal. 306-337) olmuş­
tur. İmparatorluğun Avrupa topraklarında Frenk ve Alman kabilelerinin 
akınlan karşısında, MS 330 yılında imparatorluk başkentini Roma yerine 
Bizantion (İstanbul) şehri yaparak ona Nova Roma (Yeni Roma) ismini 
vermiştir. Konstantin'den sonra ise Bau ve Doğu bölgelerini birleştirecek 
güçte bir imparator olmamıştır. Vizigotlar, Vandallar ve Hunlar'ın saldm­
lan karşısında Batı Roma İmparatorluğu zayıflamış ve 500 yılına gelinceye 
kadar tüm topraklan bu halklann eline geçmek suretiyle dağılmıştır. 38 

Roma'ya Mısır, Sicilya, hatta İngiltere gibi uzak yerlerden tahıllar, Uzak 
Doğu'dan karabiber, zencefil ve tarçın, İspanya'dan turşu , Libya'dan nar 
ve İngiltere'den istiridye geliyordu .39 Diğer taraftan Romalılar, birçok 
sebze ve meyve türünü Avrupa topraklarında yaygınlaştırmışlardır. İngil­
tere'ye elma, üzüm, incir, muşmula, dut, kestane , ceviz, kereviz, şalgam, 

38 Ermatinger 2004, s. 45-47. 
39 Tannahill 1973, s. 94. 
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Gümüş çatal ve 
kaşık bir arada, 
Roma dönemi ,  MS 3 .  
yüzy ı l .  Metropolitan 
Museum of Art, Env. 
No. 2006 .514 .3 .  
Romal ı lar  gene l l i k le  
e l  veya kaş ık la  
yemek yer lerd i  fakat 
ender de olsa çatal 
ku l lan ı r lard ı .  

lahana , marul, sarımsak, soğan, pırasa, dereotu , ada­
çayı, kekik, kişniş ve kuşdilinin yanı sıra40 sülün, 
tavus kuşu , beçtavuğu ve alageyiği gibi hayvanları da 
götürmüşlerdir. 4 1  

Yunan mutfağından ve fethettiği yerlerden etkile­
nen Roma mutfağı, Avrupa mutfağının kökeni sayılır. 
Ağır sosların kullanımı, yemeklere şarap katılması, 
ana malzemenin tadı tanınmayacak şekilde baharat 
kullanımı, lüks ve egzotik malzemelere merak, ziya­
fet yemeklerinde gösteriş ve görünüme verilen önem, 
Roma mutfağının özelliklerindendir.42 

Yemekler genellikle elle yenirdi, ancak çorba gibi 
sulu yemekler kaşıkla yenirdi. Sofrada çatal nadiren 
kullanılırdı .43 En önemli yemek olan akşam yemeği 
dışında, ekmek ve meyveden oluşan hafif bir kahval­
tı ve basit bir öğle yemeği yenirdi. 

Roma döneminde birçok yemek kitabı yazılmış 
olmasına rağmen, yalnızca MS 5. yüzyıla ait olan Api­
cius De Re Quoquinaria adlı eserin tamamı günümüze 
gelmiştir. Bu kitap, MS 1 .  yüzyılda yaşamış Romalı bir 
gurme olan Apicius'a ithaf edilmiştir. 44 Çok zengin olan 
Apicius, yemeğe aşın harcama yapması sonucu parası 
azalınca artık istediği lüks yemekleri yiyemez olmuş 

ve kendi canına kıyıruştır. Zenginlerin aşçıları köleydi fakat onlara değer 
verilirdi ve iyi bir aşçı pahalıya satılırdı.45 

GIDA ÜRÜNLERİ 

Tahıllar, tuzlu balık, peynir, zeytin, börülce, soğan, pancar, yabani otlar 
ve incir, halkın yediği yiyecekler arasındadır. 46 Et pahalı olduğu için 
ancak zenginler tarafından veya bayramlarda yenirdi. En sevilen etler 
domuz ve balık çeşitleriydi. Tereyağı barbar gıdası sayılır, onun yerine 
zeytinyağı kullanılırdı. Yemek meraklısı zengin Romalılar, bir kısmı uzak­
lardan getirtilen binbir türlü lüks yiyeceği tüketirlerdi. Etlerinin daha 

40 Mason 2004, s. 6; janick 2005. 
41 Mason 2004, s. 6; janick 2005. 
42 Bober 2003, s .  175; Grant 1999, s. 28. 
43 Grant 1 999, s. 12 .  
44  Grant 1 999 s. 1 4- 1 5 .  
45 Grant 1 999, s. 13 .  
46 Tannahill 1973, s. 93 .  
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Solda:  Ha l i karnas (Bodrum) antik şehr inde bu lunarak İ ng i ltere'ye götürü len ba l ık l ı  mozaik, 
M S  4 .  yüzy ı l .  Sağda: Tunus'ta bu lunan ,  ters çevr i lmiş sepetten dökülen çeşit l i  ba l ı k lar ı  
gösteren mozaik .  Kaynak: Morgan,  Thomas, Romano-British mosaic pavements; a history of 

their discovery, and a record and interpretation of their designs, Londra: Whit ing & Co., 1 886, 
s .  248 ve 249. 

Antalya ve Ege bölgesinde toplanan ve 
paza r larda satı l an  t i lk işen sürgün ler i .  Yabani  
kuşkonmaz o lan t i lk işen Roma döneminde 
kültüre a l ı nm ışt ır. Osman l ı  kaynaklar ında 
Türkçe kuşkonmazdan başka Farsça helyun 
adıy la da geçer.  Fotoğraf: Tijen İna ltong. 

Acur (Cucumis f/eıcuosus), Muğla .  
Fotoğraf: Pr isc i l la Mary Iş ın .  

lezzetli olması için hayvanlar özel beslenirdi ; bunlar arasında sütle beslen­
miş salyangoz , kuruyemişlerle şişmanlatılmış yediuyur faresi ve incirle 
beslenmiş domuz sayılabilir.47 Baharatlar arasında karabiber en değerlisi 
olup para yerine geçerdi. Vizigot kralı Alaric'in 408 yılındaki Roma kuşat­
masını kaldırması için, Romalılar ona büyük miktarlarda altın ve gümüş 
dışında 1300 kilo karabiber de vermişlerdir.48 

Tahıl lar: Buğday, delice buğday (Triticum spelta) , arpa, darı , pirinç 
Etler: Domuz, sığır, koyun, tavşan, yediuyur faresi (Glis glis) , tavuk, kaz, 

ördek, çok çeşitli yabani kuşlar (turna kuşu, devekuşu , tavuskuşu, keklik, 
güvercin, incir kuşu, sülün vs. ) ,  salyangoz, her türlü balık ve deniz ürünü 

47 Tannahill ı988, s. 89; Grant 1999, s. 14-25; Bober 2003, s .  1 78.  
48 Ermatinger 2004, s. 45. 
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Göleğez (Colocasia esculenta) yumrular ı ,  
A lanya. Patates benzeri bu yumrular, Neol it ik 
dönemde Yen i  G ine'de kültüre a l ı nd ıktan 
sonra batıya doğru i ler lemiştir. Geç Roma 
döneminde et ve tavukla piş ir i l i r lerdi .  Evliya 
Çelebi bu sebzeden "kurkas" adıyla bahseder, 
Su riye ve M ıs ı r'da yendiğ i n i  kaydeder. Bugün 
güney Anadolu'da  ve Kıbr ıs'ta sevi len  b i r  
g ıdad ı r. Fotoğraf: Prisci l l a  M

·
ary I ş ın .  

Rize'deki Çaykur  bahçes inde ağaç kavunu .  
Bat ı  Asya ve  Avrupa'da i l k  tan ınan turunçgi l  
türü o lan ağaç kavunu,  Uzakdoğu'dan Orta 
Asya ve lran üzerinden batıya yay ı lm ışt ı r. 
Helen istik dönemde Yunan lar  tarafı ndan 
b i l i n iyordu .  Roma döneminde lspanya'ya kadar  
yay ı lmışt ır. Ant ik  dönemde güze l  koku lu 
kabuğu tatland ı rıc ı  olarak ku l l an ı lm ışt ır -" 
Fotoğraf: Mehmet Kaptan Erbaş. 

Zonguldak' ın Ş imşirdere ormanlar ında 
yediuyur (Glis glis). Romal ı lar  bu hayvana kuru 
yemiş yedirerek onu  şişman lattıktan sonra 
yerlerd i .  50 Türkiye' de Trakya ve kuzey 
Anadolu'nun orman l ık  bölgeler inde yaşar." 
Fotoğraf: Osman Karacan .  

Sebzeler: Kereviz, lahana, pırasa, soğan, sarımsak, havuç, ak kavza,  
turp, pancar, şalgam, bezelye , börülce, bakla, mercimek, nohut, asma 
kabağı, acur,52 marul, hindiba,  yabani enginar, kuşkonmaz, kuzukulağı, 
kolokas 

Meyveler: Üzüm, incir, üvez , elma, armut, ayva, muşmula, erik, kiraz, 
şeftali, zerdali, mürver, kara dut, fındık, kestane, ceviz, hurma, zeytin 

Baharatlar: Zahter, yarpuz, sümbül-i hindi, sumak, maydanoz, yaba­
ni kereviz, karabiber, çemen, hardal, safran 

Diğer ürünler: Bal, süt, yumurta, zeytinyağı, sirke , trüf 

49 Dalby 2003, s. 88. 
50 Tannahill 1973, s. 94. Pişirilmesiyle ilgili olarak bkz. "Yemekler" başlığı altında yediuyur 
dolması. 
51 Demirsoy 1996, s. 164. 
52 janick vd. (2007, s. 144 1 ) ,  antik kaynaklarda genellikle "salatalık" olarak çevrilen sebze adının 
aslında acur olduğunu belirtiyorlar ve s. l 450'deki antik döneme ait resimler bunu doğruluyor. 
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EKMEK 

Romalıların temel gıdaları Antik Yunanlarda olduğu gibi ekmek ve  tahıl 
lapalarıydı. Ekmek, peynir ve sebze gibi katıklarla yenirdi. Yağ ve/veya 
peynir katılan ekmek çeşitleri vardı. Kapadokya bölgesindeki Rumlar, 
sütlü ve zeytinyağlı yumuşak bir ekmek yaparlardı.53  

Sade veya kavrulmuş undan, yarmadan veya dövmeden yapılan tahıl 
lapalarının günümüze gelen örnekleri çoktur: Anadolu'nun kavutu ve 
kuymağı, Kafkas bölgesinin ekmek yerine yenen pastası54 ve İskoçya'nın 
yulaf lapası (porridge) sayılabilir. Karadeniz bölgesinde mısır unu, peynir 
ve tereyağından yapılan kuymak, Romalıların dövme, peynir, yumurta ve 
balla yaptıkları puls Punica ( "Fenikeli lapa" )  yemeğinin benzeridir. 55 

Pompei'de bu lunan  karbon laşmış  ekmekler. 
Kaynak :  George Clarke, Pompeii, lts Destruction 

and Re-discovery, Londra: G. Cox, 1 853,  s.  425. 

53 Grant 1999, s. 52. 

MS 79 y ı l ı nda  Vezüv yanardağ ı n ı n  
pat lamasıy la kü l  ve  l av  alt ına gömülen 
Pompei'de gün ış ığ ına ç ıkar ı lan  b i r  
ekmek fı r ı n ı  ve taştan makara b iç im l i  u n  
değirmenler i .  Gravürde arkeo log lar  f ı r ından 
ç ıkard ı klar ı  karbonlaşmış ekmekler i  ç ıkar ıp 
yere d izerken görülüyor. Kaynak:  Marco 
Monn ier, Pompei e i Pompeiani, Mi lano:  
Frate l l i  Treves, 1 873, s.  45.  

Tunçtan yapı lmış, istiridye kabuğu şekl inde 
ekmek ka l ıb ı ,  MS  1 .  yüzyı l .  Sadberk Han ım 
M üzesi, Env. No. SHM 5584-HK. 1055 .  

54 Tarifleri için bkz. Berkok ve  Toygar 1994, s. 159,  162-165 .  Çerkezlerin pastası için Evliya Çe­
lebi şunları yazar: "Hepsi darıdan pişmiş pasta yerler, yani dan lapasını pekçe pişirip ellerinde top 
top edip sıcak sıcak süzülmüş bala batırıp yerler" (Evliya Çelebi, cilt 7, s. 277).  Osmanlı sarayında 
da çeşitli tapalar yapılırdı. 1 5 .  yüzyılda Fatih Sultan Mehmed için yumurtalı lapa, 16 .  yüzyılda sade 
lapa, badem yağlı lapa ve pirinç lapası yapıldığı bilinmektedir (Sarı 1 992, s. 248; Barkan 1979, 
s. 2 1 1  vs) . 
55 Grant 1999, s. 39. 

1 29 



YEMEKLER56 

Zenginlerin mutfağında yemek­
lere yaygın olarak balık sosu , sir­
ke, bal ve baharatlar katılırdı . 
Ekşi ve tatlı lezzetler seviliyordu. 
Yemekler daha çok mangal üze­
rinde ızgara yaparak veya yağda 
kızartılarak, bazen fırında pişiri­
lirdi. Pompei'de bu lunan çeşitl i "metal ve seramik  

mutfak eşya lar ı ,  MS 79 .  Kaynak: Marco Monn ier, 
Pompei E I Pompeiani, Mi lano :  Frate l l i  Treves, 
1 873, s .  69. 

Balık sosu: Pahalı bir malzeme 
olan balık sosu, İtalya, İspanya ve 
Kuzey Afrika'da kurulan fabrika­

larda üretilir ve anforalar içinde uzaklara ihraç edilirdi. Pompei'nin zen­
ginliği balık sosu ihracatına dayanmaktaydı. 57 

Sapa: Şarabı kaynatarak üçte bir miktarına indirilmesiyle elde edilen 
sos. 58 

Tagenitai: Akıtma benzeri hamur işi. Un ve sudan yapılmış sulu hamur, 
zeytinyağıyla yağlanmış tavada pişirilir. 

Lagana: Zeytinyağında kızartılan hamur şeritleri. Pırasa ve nohutla 
birlikte yendiği biliniyor. 

Moretum: Sarımsak, peynir, otlar, zeytinyağı ve sirkenin beraber dö­
vülmesiyle hazırlanan köfte. 

Isicia de lol ligine: Ezilmiş kalamar ve balık sosuyla hazırlanan köfte. 
Sala cattabia: Biber, nane, kereviz, yarpuz, peynir, çam fıstığı, bal, 

sirke, balık sosu , yumurta sansı karışımı ekmekle kaplanmış bir kalıba 
yerleştirildikten sonra, üzerine peynir, salatalık, çam fıstığı, kebere ve 
tavuk ciğeri konur ve üzerine sos dökülür. 

Thrion tarikhous : Tütün balığı, beyin, balık sosu ve peynir karıştırılır, 
incir yaprağına sarılır ve fırında pişirilir. 

Cames vaccinae: Haşlanmış dana etine sirke, pırasa, yarpuz, kereviz, 
rezene, bal ve biber katılarak pişirilen yemek. 

56 Tariflerin alındığı kaynaklar: Flower ve Rosenbaum 1958, s .  6 1 ,  93, 135 ,  1 8 1 ;  Grant 1 999, 
s. 62, 65, 72,  93-94, 1 2 1 - 122,  133 .  
57 Grant 1 999, s. 19 ,  28. 
58 Osmanlı döneminde Arapça müselles adıyla bilinen bu üıiin,  sos değil içecek olarak kulla­
nılıyordu. 14. yüzyılda yazılan bir Türkçe tıp kitabında taze üzüm suyu, şeker veya baldan yapı­
lan müselles, üçte biri kalıncaya kadar kaynatılır, sırçalı testilerde saklanır, içileceği zaman su ve 
gülsuyu katLlarak içilirdi, bkz. Canpolat 1973, s. 34. Evliya Çelebi, Lapseki ve Belgrad'ın müsel­
leslerinin meşhur olduklarını, İstanbul'un on müsellesçi dükkanında yıllanmış şaraptan yapılan 
müsellesin kaynatıldığı halde sarhoşluk verdiğini anlatır, bkz. Evliya Çelebi, cilt 5, s. 155 ;  cilt 1 ,  
s .  3 14. Malatya'da 20. yüzyılın ortasına kadar yapılan müsellesin hazırlanışı şöyledir: Şıra yarı mik­
tara ininceye kadar kaynatıldıktan sonra 10 gün küplerde ihtirnara bırakılır, şişelere doldurulur ve 
"çerezlik şarap" olarak içilirdi, bkz . Tekeli 1950, cilt 2, s. 173 .  
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Myma: Doğranmış et veya balığa, ezilmiş ciğer, sirke, peynir, hiltit 
otu ,  kimyon, kekik, zahter, kişniş , soğan, haşhaş tohumu, kuru üzüm 
veya bal ve ekşi nar taneleri katılarak pişirilen yemek. 

Spumeum: Tavuk eti, çırpılmış yumurta aklan ve balık sosu ile yapılan 
sufle. Balık sosunun buharında pişirilir ve üzerine şarap ve bal dökülerek 
yenir. 

Conchiclam apicianam: Haşlanmış kuru bezelye, sosis , parça ve köfte 
şeklinde domuz eti, biber, yabani kereviz, kekik, dereotu,  soğan, kişniş, 
balık sosu ve şarapla pişirilen yemek. 

Aper ita conditur: Bütün halinde fırında kızartılan yaban domuzu. 
Önceden tuz ve kavrulmuş kimyon serpilir, sunulurken üzerine karabiber, 
domuzdan akan etsuyu ve yağ, bal, balık sosu , pekmez ve tatlı şaraptan 
yapılmış sos dökülür. 

Yediuyur dolması :  Yediuyur faresine kıyılmış domuz eti ,  karabiber, 
çamfıstığı, hiltit otu ve balık sosu karışımı doldurulur ve kiremit üzerin­
de fırında pişirilir. 

TATLILAR59 

Şekeri henüz bilmeyen Romalıların mutfağında en önemli tatlandırıcı 
baldı. Ayrıca defrutum denen bir tür pekmez de yapılıyordu. Bala batırılan 
bazı hamur tatlıları dışında kuruyemişlerle çerez şeklinde şekerlemeler 
yapılırdı. Yağda kızartıldıktan sonra bala batırılan peynirli hamur topları 
olan globi60 bugün sevdiğimiz lokmanın atası olmalı. 

Globi: Una peynir karıştırılır, hamur top şeklinde yuvarlanır, yağda 
kızartılır, bala batırılır ve üzerine haşhaş tohumu serpilir. 

Itrion: Ballı susamlı gevrek. 
Mustacei: Şıra, buğday unu, anason, kimyon, yağ ve peynirden yapılan 

kurabiye. 
Dulcia domestica: Ceviz, çam fıstığı veya çekilmiş biber doldurulmuş 

hurma, tuzda yuvarlandıktan sonra balda haşlanır. 

İÇECEKLER 

En yaygın içecekler, bir tür şerbet olan ballı su (hydromel) , sirkeli su 
(oxymel) ve şaraptı . 

Tabemae denen meyhanelerde şarabın yanında midye, istiridye, kara­
diken, balık, mumbar (sosis) , yumurta ve zeytin gibi mezeler sunulurdu.6 1  

59 Tarifler ş u  kaynaklardan ahnmışur: Flower v e  Rosenbaum 1 958, s. 1 7 1 ,  205; Granı 1999 
s. 57,  58, 1 09 .  
60 Granı 1999,  s. 57.  
6 1  Granı 1999, s. 86-88. 
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Roma dönemine ait cam bardak, 
MS 2.-3 .  yüzy ı l .  
Sadberk Han ım Müzesi, 
Env. No. SHM 1 1 908-ARK.1489. 

ZİYAFETLER 

Ziyafetlerde konukları şaşırtarak eğlendi­
ren yemekler sunulmasına önem verilirdi. 
Örneğin, kanatlı at görünümü verilmiş 
tavşan ve içine canlı kuşlar konmuş yaban 
domuzu kebabı .62 Ateşte çevrilerek kebap 
edilmiş bütün halindeki bir hayvanın içine 
veya bir tarta yerleştirilen canlı kuşlar veya 
yavru tavşanların kapatılarak sofraya geti­
rilmesi, Ortaçağ İtalyası ve Fransası'nda 
olduğu gibi bazı Osmanlı ziyafetlerinde de 
sürdürülen bir gelenek haline gelmiştir. 
1 582 yılında Ill .  Murad'ın şehzadesi Meh­
med için yapılan sünnet düğününde kızar­
tılmış bir sığırın karnına yerleştirilen can-
lı hayvanların serbest bırakılmasının be­

timlendiği bir minyatür vardır. 63 1 720 yılında lll. Ahmed'in şehzadeleri­
nin sünneti için yapılan şenlik sırasında yeniçerilere verilen bir yağma 
ziyafetinde, içleri canlı güvercinlerle dolu 200 tane pişmiş koyun sunul­
muştu ; yeniçeriler "aç kurt" gibi yemeklere saldırdığında "güvercinler 
tuzaklarından kurtulur gibi koyunların karınlarından çıkıp düğün mey­
danında havada dolaşmaya başladılar."64 Evliya Çelebi de Kırım Hanı 
Ahmed Giray'ın Erdel kralına ve Kırım ayanlarına verdiği bir ziyafette ,  
konuklarını eğlendirmek amacıyla usta aşçıların sığır kebabının içine 
canlı tavşan ve güvercinler yerleştirdiklerini anlatır: "Bazı sığır kebapları 
içine usta aşbazlar diri tavşan ve güvercinler komuşlar, kimi uçar ve kimi 
kaçar ve kimi sıçar."65 Canlı piliç veya güvercin konmak üzere hazırlanan 
bir börek tarifi 18 .  yüzyıla ait bir Türkçe yemek risalesinde bulunur.66 

Bu örnekler, Roma dönemi mutfağının izlerinin 1 500 yıldan fazla 
sürdüğünü ve Osmanlıları etkilediğini gösterir. Bizans döneminde de 
böyle ziyafetler yapılmış olduğu düşünülebilir. 

62 Boardman, Griffin ve Murray 200 1 ,  s. 330. 
63 Atasoy 1 997.  
64 Hafız Mehmed Efendi 2008, s. 94. Avrnpa'da bu tip sürprizli yemekler için bkz. Sutton 201 3 ,  
s. 1 85-294. 
65 Evliya Çelebi 1 996-2007, cilt 6 ,  s. 198. 
66 Sefercioğlu 1985, s. 7-8: "Kapak böreği denen bu tarifte yufkadan kubbemsi bir kapak yapılır, 
canlı kuş bunun altına yerleştirilir, sofrada açılınca misafirlerini güldürür." 
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9. Bizans 

Roma İmparatorluğu'nun varisi olan Bizans İmparatorluğu (MS 324-
1453) , İstanbul'un Osmanlılar tarafından fethine kadar, bin yıldan uzun 
bir süre varlığını sürdürmüştür. Roma İmparatoru Konstantin (MS 306-
337) MS 330 yılında Roma şehri yerine Marmara Denizi'nin kuzey sahi­
linde bulunan Bizantion şehrini (İstanbul) ,  imparatorluğun yeni başken­
ti olarak seçmiştir. Bugün Sarayburnu denen yerde bulunan Bizantion'un 
resmi adı Nova Roma (Yeni Roma) olsa da halk şehre Konstantinopolis 
(Konstantin'in Şehri) demiştir. Konstantin, imparatorluğun hem batı hem 
doğu bölgelerinin imparatoru iken, takip edenlerin taht kavgaları yüzün­
den kısa birleşme dönemleri hariç iki bölge ayn imparatorlar tarafından 
yönetilmiştir. Doğu Roma İmparatorluğu için kullanılan Bizans İmpara­
torluğu adı , 16 .  yüzyıldan itibaren Batılı tarihçilerin yakıştırdıkları bir 
addır. Hıristiyanlığı kabul eden ilk imparator Konstantin olmasına rağmen, 
Hıristiyanlığı devletin resmi dini ilan eden kişi I. Theodosius (MS 379-
395) olmuştur. En geniş topraklarına 6.  yüzyılda erişen imparatorluk, 
İtalya, Balkanlar, Mısır ve Suriye dahil Akdeniz sahilleri ve Anadolu'da 
hüküm sürmüştür. 

Bizans mutfağı, Antik Yunan, Roma ve Anadolu medeniyetlerinin 
temeli üzerinde gelişmiştir. Ayrıca Hıristiyanlığın yoğun etkisi olmuştur. 
Bizanslılar, İslam dünyasıyla gelişen ilişkiler ve yaygın ticaret neticesinde 
Asya'dan gelen yeni gıda ürünleriyle tanışmışlardır. Bizans dönemine ait 
hiçbir yemek kitabı günümüze gelmemiştir ancak edebiyat, tıp kitapları 
ile seyahatname gibi yazılı kaynaklardan, duvar resimleri ve mozaikler 
gibi görsel kaynaklarla kazılardan çıkarılan mutfak eşyalarından geniş 
bilgi edinilir. 

Konstantinopolis, Akdeniz'in en önemli ticaret limanlarından biriydi. 
14 .  yüzyılın ilk yarısında Avrupa, Asya ve Afrika'dan Konstantinopolis'e 
gelen tüccarların, alıp sattıkları yüzlerce gıda ürünü arasında, çömlekler­
de eritilmiş içyağı, kuru üzüm çeşitleri, kırık badem, fıçı ve tulumlarda 
bal, torbalar içinde pirinç , Mayorka ve İspanya'nın kuru incirleri, fıstık, 
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tuzlanmış kuru et, peynir, her türlü sert ve toz şeker, drajeler, 1 tarçın, 
karabiber, zencefil , karanfil, kebabe, ışkın, küçükhindistanceviziyle kü­
çükhindistancevizi çiçeği denen dıştaki zarı , dar-i fülfül (Piper longum) , 
kakule, sakız , kudret helvası , havlıcan, kestane,  hurma, fındık, ceviz, 
tuzlanmış mersin balığı kuyruğu, tuz,  buğday, arpa ve şarap (Yunanistan, 
İtalya , Girit, Romanya gibi yerlerden) sayılabilir. 2 

H I RİSTİYANLIG IN  M UTFAGA ETKİSi 

Fetih öncesi İstanbul'u ziyaret eden İspanyol gezgini Pero Tafur ( 1 410-
1484) , Ayasofya kilisesinin önündeki çarşıda, Hıristiyanlıkta kutsal sayı­
lan ekmek, şarap ve balık satan dükkanlar olduğunu anlatır. Tafur, Bizans 
halkının aslında balıktan çok kabuklu deniz hayvanı yediğini söyler; ki 
bu, aşağıda göreceğimiz gibi,  perhiz kurallarının gereğiydi. 3  

Ekmeğin hem temel gıda olması hem de  kutsal sayılması, Sümerler, 
Hititler gibi eski medeniyetlerde de görülmüştür. Kilise ayinlerinde ekmek 
İsa'nın vücudunu, şarap ise onun kanını temsil eder. Balığın kutsal sayıl­
ması is� çoktanrılı dönemlerden gelen bir gelenekti.4  

Bizanslı Hıristiyanların beslenme düzeninde perhizler büyük bir rol 
oynamıştır. Ortodoks mezhebinin kurallarına göre perhiz sırasında et, 
balık, süt, katı yağ ve yumurta gibi hayvansal besinlerin tüketimi yasak­
tır ve perhiz günleri ve dönemleri yılda toplam 180 günü buluyordu. 
Paskalya'dan önceki Büyük Perhiz 48 gün, Noel perhizi 40 gün, Meryem'in 
sonsuz uykuya dalışı öncesi perhiz 1 5  gündür; bu perhizler dışında , her 
hafta çarşamba ve cuma günleri de perhiz yapılır. Balıkların tüketimine 
izin verilen bazı özel günler dışında (25 Mart, 6 Ağustos) Hıristiyanlar 
vejetaryen yemekleriyle besleniyorlardı. Bu perhizler boyunca tahıllar, 
sebzeler, yabani otlar, kökler, meyveler ve zeytinyağı önemli bir yer tutu­
yordu. Ayrıca bazı perhizlerde balık yumurtası (kefal yumurtası , mersin 
balığı yumurtası olan havyar) , kabuklular gibi balık olmayan deniz ürün­
lerine de izin verilmiştir. 5 

1 Draje ,  badem şekeri gibi, şekerle kaplanın� çeşitli kuruyemiş ve tohumlara denir. Ortaçağ İran 
ve Arap mutfaklarında ortaya çıkın� bu şekerlemeye nohul deniyordu. Badem ve leblebi şekerleri, 
bu tür şekerlemelerin günümüzde bilinen en yaygın örnekleridir. Osmanlı döneminde ise kişniş, 
kahve çekirdeği, anason, çam fıstığı, karanfil gibi birçok draje çeşidi yapılıyordu. 
2 . Yule 1866, s. 302-308. 
3 Dalby 2004, s. 56. 
4 Varner 2009, s. 102. 
5 Bu konuda bilgiler, http://www.abbamoses.com/fasting.html, http://www.allsainısnc.org/fasting­
guidelines-great-lent-20 1 7/ gibi, Ortodoks Kilisesi cemaatine yönelik İnternet sitelerinden alınmış­
tır. 
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Bronz ekmek damgası ,  
5 . -6 .  yüzyı l .  Sadberk Han ım 
M üzesi, Env. No.  S H M  9823-
ARK.217. Damgalanan ekmekler 
k i l ise ayi n ler inde ku l l an ı lm ıştır. 
Antik dönemde de tanr ı lara 
adanan damgal ı  ekmekler in 
yiyene sağl ık  getireceğ ine  
i nan ı l ı rd ı .  6 

lsa'n ı n  ekmeği çoğaltma mucizesi. Yuvarlak sepetler. üçgen şekl inde gösteri lmiş  ekmekler le 
do lu .  14.  yüzyı l .  l nci l 'e göre,  lsa 'n ın  etrafında toplanan ka labal ık  ac ık ınca, e lde bu lunan 
b i rkaç arpa ekmeği  ve ik i  ba l ık  çoğalt ı lm ış  ve 4000-5000 k iş i  doyuru lmuştur. İstanbu l  Kariye 
Cami i 'nde moza ik .  Fotoğraf: Joseph Kimes.  

İsa'n ı n  suyu şaraba dönüştürme m ucizesi. Kar iye Cami i 'nde mozaik, 14 .  yüzyı l .  
Fotoğraf: Peter Hess. 

6 Caseau 2012. 
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Urfa Ba l ık l ı  Gö l .  Buradaki  kutsal sayı lan ba l ık lar, 
H ı ri stiyan l ı k  önces ine ait b i r  inanc ı  yansıt ır. R ivayete 

göre Kral Nemrut, İbrah im Peygamber' i  kaya l ı ğ ı n  
tepesinden ateşe attı r ınca, ateş ba l ı k  do lu  b i r  suya 

dönüşür ve İbrah im kurtulur. Bu gölde yaşayan 
ba l ık lar ın  çoğu tatl ı  su kefa l i  (Squalus cephalus) 

olmakla b i r l ikte, sarı ba l ık  (Leuciscus cephalus) ve az 
m iktarda sazan (Cyprinus carpio) türleri  de bu lunur.' 

Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ı n .  

GIDA ÜRÜNLERİ 

Tahıllar: Buğday, arpa, pirinç (az) 
Etler: Domuz, keçi, balık, havyar, yengeç gibi deniz ve su ürünleri, 

tuzlanmış mersin balığı kuyruğu , tuzlanmış kuru et, balık sosu 
Sebzeler: Lahana, ıspanak, sarımsak, soğan, pırasa, maydanoz , eşek 

hıyarı, patlıcan, bakla, börülce, mercimek, nohut 
Meyveler: Üzüm, incir, ayva, hurma, limon, turunç, fıstık, fındık, 

badem, ,ceviz, kestane , çamfıstığı 
Baharatlar: Tarçın, karabiber, kimyon, kişniş , zencefil, karanfil, ke­

babe,  ışkın, küçükhindistancevizi ,  küçükhindistancevizi çiçeği , dar-i 
fülfül (Piper longum) , kakule, .havlıcan, sumak, zahter, sedefotu ,  sakız 

Diğerleri : Zeytinyağı, sadeyağ, içyağı, peynir, domalan (trüO , sirke, 
kudret helvası, bal, şeker 

Kefal yumurtası: Tuzlanıp kurutulan kefal yumurtası önemli gıdalar­
dan biri olmuştur. Binlerce yıldan beri bilinen bu ürün (bkz. Mısır bö­
lümü, s. 50) uzaklara yollanacağı zaman sarı balmumuyla kaplanırdı . 
Kefal yumurtası, Osmanlı döneminde Akdeniz , Ege ve Marmara sahille­
ri, Kırım ve Mısır'da üretilir ve büyük miktarlarda Avrupa'ya ihraç edilir­
di. Bizans Yunancası olan ootarikhon (kurutulmuş yumurta) sözcüğü , 
İ talyanca bottarga; Fransızca botargue ve Arapça butargah gibi adların 

7 Deniz 1967, s. 505. 
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kökenidir.8 Türkçe adı "balık yumurtası"dır. Evliya Çelebi, İnebaht'a 
yakın Anatolkoz'da Rum balıkçıların hazırladıkları balık yumurtasının 
padişahlara ve krallara hediye olarak gönderildiğini ve Avrupa'da miska­
linin ( 4 .5  gr) bir altına satıldığını anlatır.9 İstanbul Balıkhanesi müdürü 
Karekin Deveciyan da balık yumurtasının siyah havyardan kıymetli ol­
duğunu belirtir. Tercihen canlı olan dişi kefallerden kesesiyle alınan 
yumurtalar önce tuzlanır, sonra keseyi yırtmadan dikkatle ezilerek yas­
sılaştırılır ve iki üç gün güneşte durduktan sonra bir müddet rüzgarda 
asılarak kurutulur. Osmanlı dönemine ait kaynaklara göre, yeneceği 
zaman mumu ayıklanır, doğranır, üzerine limon suyu ve zeytinyağı gez­
dirilir veya ezme salatası yapılırdı. 1 0 

Havyar: Farsça hdyevdr'dan ("yumurta gibi", "yumurtaya sahip") gel­
diği düşünülen havyar, Yunanca kabiari'nin kökenidir. Havyar, çeşitli 
mersin balığı türlerinin tuzlanmış yumurtasıdır. En iyi havyar, Hazar ve 
Azof denizleri ve aynı bölgedeki nehirlerde yaşayan küçük bir mersin 
balığı olan çiga balığından elde edilirdi. Rus Ortodoks kilisesinin 1 280 
yılında havyan perhiz yemeği olarak kabul etmesiyle birlikte havyar Bizans 
topraklarında Hıristiyan halkın başlıca gıdalarından biri haline gelmiştir. 
Havyar, Osmanlı dönemi Rum ve Ermeni mutfaklarında önemli bir yer 
tuttuğu gibi Türkler tarafından da seviliyordu ve sarayda Fatih'in sofra­
sında yer alıyordu . 1 1  Dayanıklı bir gıda olmasından ötürü Osmanlı ordu­
sunda asker yiyeceği olarak da kullanılıyordu . Yahudiler ve Batı Avrupa­
lılar ise havyar yemezlerdi. 14 33 yılında Bursa'da havyarın ilk defa tadına 
bakan ve hiç beğenmeyen Fransız gezgin Bertrandon de la Brocquiere, 
bu konuda "Bunu ancak Yunanlar yiyebilir, o da daha iyi bir şey yokken" 
demiştir. 1 2  16 .  yüzyılda, Alman Martin Baumgarten, havyarın balığın iç 
organlarından yapıldığını, bir İspanyol yazan ise balık beyni ve yağının 
karışımı olduğunu iddia etmişlerdir. 18 .  yüzyılda Fransız biliminsanı 
joseph Pitton de Tournefort, havyar için "Bu yiyecek ağır tadıyla ağız 
yakıyor, korkunç kokusuyla burnu zehirliyor" demiştir. Batı Avrupa'da 
havyar merakı, ancakl8 .  yüzyılın sonlarında Rusların etkisiyle Fransa'da 
başlamıştır. 1 3  

8 Dalby 2004, s .  60. 
9 Evliya Çelebi 2003, c .  8 ,  s.  277. 

1 0  Işın 2008, s. 104. 
11 Barkan 1979, s.  239, 240, 24 1 ,  244, 247. 
1 2  Brocquiere 1 848, s. 332. 
13  Işın 2008, s.  100-106 .  
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Mersin ba l ığ ı  veya kolan denen mers in  ba l ığ ı  türü (Acipenser sturio). Karadeniz dah i l  Avrupa 
den izler inde bulunan bu mersin bal ığ ı  türünün  soyu tükenmekte olduğundan avlanmas ı  
yasaktır. Kaynak: Deveciyan 1 331 ( 19 1 5), s. 1 13 . 

. JJJ,;.- �":J..(J ;_:Jj,I U.J ;:�J.1 . ..!.4--.,.., j...1 .Ju . ..!.I.:� 
. JJ"f..ı'-J �T Y..ı �ı , ı;,ı�J !.lr.. \ııı..a � �.:ıpJ J ... ..u ·r ..?.. 5,..ı;,;,ı 

.;�J �,jj \..,, ,JJ.:.-1 �il"" J\ ci-" . . j;,,•�JJ ,P. ,.;fa.-:- 1!4-..,... j..1 ı.SJ.4-.:-

Çiga (Acipenser ruthenus), daha çok tatl ı  suda yaşayan küçük b i r  mersin ba l ığ ı  
türüdür. Karadeniz, Ege,  Akden iz  bö lge ler inden başka S ib i rya'da da bu lunur. 
Aşır ı  avlanmaktan Rus su lar ında say ı lar ı  çok aza lm ıştır. 
Kaynak: Deveciyan 1 331  ( 19 1 5), s. 1 32. 

Ringa balığı : Doğu ve Kuzey Atlan tik, Kuzey Denizi ile Baltık Denizi'nde 
yaşayan bu balık (Clupeus harengus) Geç Bizans döneminde tütünlenmiş1 4  
olarak Kuzey Avrupa'dan az  miktarda da  olsa ithal ediliyordu. 1 5  Geç Os­
manlı döneminde de fıçılarda ithal edildiği ve İstanbul'da satıldığı bilini­
yor. Kış ve perhiz dönemlerinde Avrupa'nın her tarafında yoğun talep 
gören, tuzlanarak kurutulmuş ve tütünlenmiş ringa balığı, Kuzey 
Avrupa'nın en önemli ticaret mallarından biriydi. 1 6  

Bizanslılar perhiz dönemleri dışında bol balık, koyun, tavuk, kaz, 
ördek ve bıldırcın yiyorlardı. Çok çeşitli sebze ve meyveler de tüketiyor­
lardı. En çok tüketilen baklagillerden börülcenin Yunanca adı olan Pha­
soulia, sonradan Amerika kökenli fasulye türleri 1 7  için kullanılmıştır. 

Domalan mantarı (trüj) :  Domalan mantarı Türkiye'de yaygın olarak 
yetişir. Karadeniz, Ege ve Güneydoğu bölgelerinde yetişen domalan man-

14 Füme. Duman anlamındaki "tütün"den türetilen bu kelime, Osmanlı döneminde daha yaygın 
bir tabir olduğu için burada tütsülemek yerine tercih edilmiştir. 
15 Dalby, Andrew, Bizans'ın Damak Tadı, çev. Ali Özdamar, haz. Nazlı Pişkin, Kitap Yaymevi, 
İstanbul, 2004 s .  19 ,  60. 
16 Hoffmann, 200 1 .  
1 7  Phaseolus vulgaris (ayşe kadın ve barbunya fasulyeleri) ve Phaseolus coccineus (çalı fasulyesi) . 
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Solda, İskandinavya'da 
ringa ba l ık lar ın ın  tutu lmas ı ;  
a ltta ,  tuz lanarak kurutu lmuş  
veya dumanda iş lenmiş 
ba l ık lar ın  sat ı ld ığ ı  b i r  
dükkan . Akın s ı ras ında 
r inga o kadar çokmuş ki 
resi mde görü ldüğü g ib i  
karadan sopa l ı  ağ lar la  b i le  
tutu labi l iyormuş. Kaynak: 
Olaus Magnus, Historia de 

gentibus septentrionafibus, 

Roma, 1 555 .  

tarının, toplam 48 türü bulunur ve bunların yarısına yakını yenir. En 
yaygın türü olan Tuber aestivum, Burdur, Denizli , Muğla , İzmir, Antalya, 
Hatay, Kırklareli, Osmaniye, İstanbul, Bolu , Ordu ve Artvin illerinde ye­
tişir. Tuber aestivum Türkiye'den başka İtalya, İspanya, Portekiz, Almanya, 
Kuzey Afrika ve California'da yetişir ve dünyada en çok tüketilen türdür. 
Dünyanın en pahalı ve ünlü trüf türleri ise İtalya ve Balkanlar'da yetişen 
beyaz trüf (Tuber magnatum) ve Fransa ile İtalya'da yetişen siyah trüftür 
(Tuber melanosporum) . 1 8  Tuber aestivum ve Terfezia boudieri türü domalan 
mantarları Türkiye'nin ihraç ürünleri arasındadır. Arapça mantar anlamı­
na gelen "keme" adıyla bilinen Terfezia ailesine ait domalan türleri Kon­
ya, Aksaray, Nevşehir, Karaman, Malatya, Diyarbakır, Şanlıurfa, Gaziantep, 
Uşak, Denizli, Afyon, Yozgat ve İzmir'de yetişir. Güneydoğu bölgesinde 
tüketilen Terfezia bouderi dışında, Anadolu mutfağında domalan manta­
rı tüketimi sınırlıdır. 1 9  

1 8  Türkiye'nin trüf mantarlanyla ilgili ayrıntılı bilgi ve resimler için bkz. Azizoğlu 20ı4,  s .  29-82. 
20 1 1  yılında Muğla Üniversitesi'nde Tuber melanosporum mantarının kültüre alınması için çalışma­
lar başlatılmıştır. 
19 Avrupa mutfağında trüfle ilgili bilgi için bkz. Avrupa 1 500- 1 700 bölıimıi. 
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Türkiye'de en yayg ı n  yetişen domalan mantarı  (trüf) türü o lan  Tuber aestivum. 

Fotoğraflar: Prof. Dr. Aziz Türkoğ lu .  

Bizans döneminde Uzakdoğu kaynaklı bazı gıda ürünleri yeni ta­
nınmaya başlamıştır. Bunların başında Hindistan ve Endonezya'dan 
gelen zencefil , küçükhindistancevizi ,  besbase , karanfil ve kebabe gibi 
çeşitli baharatlar vardı. Piskopos Amasyalı As teri us (350-4 1 0) ,  Hint 
baharatlarının mutfakta fazla kullanılmasına karşı çıkarak şunları söy­
lemiştir : 

Her geçen gün daha da inceden inceye işlenmiş hale gelen lüks yaşantımız, bizi 

artık yemeklerimize Hindistan'ın kokulu maddelerini boca etmeye yöneltiyor. 

Bugünlerde baharat tüccarı, hekim için değil de aşçı için çalışıyor görünüyor! 20 

Baharatlardan başka şeker, limon, turunç, ıspanak, Hindistan kökenli 
patlıcan ve Tibet'ten gelen misk ülkeye ulaşmaya başlamıştır. Bizanslı 
kaynaklarda "Sarazen kavunu" (yani Müslüman kavunu) olarak geçen 
meyve muhtemelen karpuzdur. Roma dönemine ait resimlerde karpuz 
tasvirleri bulunmasına karşın, kaynaklarda bu meyveden nadiren bahse­
dilmesi, tatlı karpuz çeşitlerinin henüz bilinmediği ve bunların Orta 
Asya'dan yayıldığını düşündürür. 

Bu yeni ürünler Anadolu'da devlet kuran Selçuklular ve Müslüman 
tüccarlar tarafından getirildiği için Farsça ve Arapça adları kullanılmış ve 
Bizanslılar patlıcana mazizania, limona lemoni, turunca nerantzia, ıspa­
nağa spanaki ve kebabeye koubebe demişlerdir.2 1  

Antik dönemde nadiren ve a z  miktarda tüketilen bir ürün olan pirinç, 
Bizans döneminde yavaş yavaş yaygınlaşmışsa da daha çok ithal edilen 
bir malzeme olarak kaldığı düşünülmektedir. 22 

20 Dalby 2004, s. 108. 
2 1  Dalby 2004, 20; http://www.nisanyansozluk.com 
22 Nesbitt-Simpson-Svanberg 20 10,  s. 333. 
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Besbase, küçükhind istanceviz in i  kaplayan 
kırmızı zard ı r. Türkçede h ind istancevizi çiçeği 
o la rak da b i l i n i r. Fotoğraf: U.S. Food and 
Drug Admin istrat ion.  

Kuyruk lu  biber veya kebabe (Piper cubeba) 
denen ve anavatan ı  Endonezya olan baharat 
türü. Fotoğraf: Pr isc i l l a  Mary I ş ı n .  

EKMEK 

Börü lcen in  o ldukça uzun b i r  çeşidi 
o lan endaze fasulye, Bodrum 
köyler inde "endeze fasulye" adıy la 
yetişt i r i lmektedi r. 
Fotoğraf: Es in Al ice I ş ın  Taylor. 

Zenginler mayalı beyaz buğday ekmeği yerken, halk arpa, yulaf, bezelye 
unu gibi malzemelerle hazırlanan ekmekten yiyordu. Sabit fırınlarda pi­
şirilen ekmekten başka, kül içine gömülerek veya krivanos denen ufak 
fırınlarda topraktan yapılma bir kapak altında pişirilen ekmek türleri de 
vardı.23  

Bazen ekmeğin hamuruna anason, rezene tohumu veya sakız katılır, 
ya da üzerine susam, haşhaş tohumu veya keten tohumu serpilirdi . 
Çeşitli tatlandırıcılar eklenmiş ekmekler, Hititler döneminden itibaren 
görülen bir Anadolu geleneğidir . . 

23 Marks 2004. 
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Önemli bir ekmek türü , iki kez fı­
rınlanan paximadia (peksimet) idi. Ge­
nellikle arpa , darı veya buğday unun­
dan yapılan peksimet uzun süre dayan­
dığı için, yolcular, denizciler ve tarlaya 
giden insanlar için hafif ve kolay taşı­
nan, su serpilerek hemen yumuşak 
hale gelen pratik bir yiyecekti. Yunan­
ca adı olan paximadia; Venedikçe pasi­
mata, Hırvatça peksimet , Rumence pes­
met, Arapça başmat veya baksimat ve 
Türkçe beksimad veya peksimet kelime­
lerinin kökenidir. Avrupa'nın bisküvi­
sinin aslı da, paximadiadır. Fransızca 
biscuit kelimesi, "çift pişmiş ekmek" 
anlamına gelen Latince panis biscoc­
tus 'dan kaynaklanır. Halka şeklindeki 
bir peksimet türü olan boukellaton, Bi­
zans askerlerinin ana gıdasını oluştu-

Peksimet hala Anadolu 'nun bi rçok 
yerinde yapı lan bir ekmek türüdür. 

Resimde görü len,  Bodrum Turgutreis 
Pazarı'nda sat ı lan ev yapımı  

peksimetti r. 
Fotoğraf: Prisci l la  Mary I ş ın .  

ruyordu . 24 Yüzyıllar boyunca gemiciler ve askerler için peksimet temel 
bir gıda ve ayrıca önemli bir ticaret ürünü olmuştur. 

Arap ülkelerinde daha çok halka şeklinde yapılan ve mayasız peksi­
mete benzeyen ka'k, adını Mısır'ın eski halkı olan Kıptilerin dilindeki 
kaake'den alır; bu da günümüzde Gaziantep'te yapılan kahkenin kayna­
ğıdır. 25 Endülüslü biliminsanı İbni Baytar ( 1 197- 1 248) , bir tür peksime­
te hubz-u Rumi (Bizans veya Anadolu ekmeği) dendiğini anlatır. 26 Osman­
lı döneminde, İstanbul'un Galata, Kuruçeşme ve Yeniköy semtlerinde 105 
peksimet fırını vardı . 27 Bugün İstanbul'da "galata" denen çubuk şeklin­
deki peksimet türünün adı da muhtemelen eskiden Galata'da yapıldığın­
dan dolayı bu adı almıştır. 

24 Dalby 2004, s. 18, 20, 7 1 ,  87-88. 
25 Kıpti kaake, eski Yunanca kakei'nin kaynağıdır. Strabon (MÔ 64 - MS 24) Mısır'da kakeis denen 
peksimetten bahseder, bkz . The History of al-Tabari Vol .  33: Stomı and Stress along the Northem Froni 
tiers of the 11.bbasid Caliphate, haz. C.  E. Bosworth, State University of New York, New York 1 99 1 ,  
s .  52. 
26 Nasrallah 2007, s. 563. 
27 Evliya Çelebi 1 996, cilt 1, s. 232. 
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YEMEKLER28 

Düzce'n i n  Ç i l im l i  i l çesinde 201 2 y ı l ı nda b i r  
karpuz tarlas ında bu lunan ,  
B izans döneminden kalma dev küp.  
Su veya tah ı l  saklamak iç in ku l la n ı lm ıştır. 
Fotoğraf: Qüzce'n in Sesi Gazetesi. 

Romalıların sevdiği balık sosu Bizans yemeklerinin vazgeçilmezi olmuş­
tur. 

Balık soslu oğlak yemeği: Sarımsak, soğan ve pırasalı içle doldurulan 
ve bol balık sosuyla pişirilen oğlak eti. Bu yemek, 968 yılında İstanbul'u 
ziyaret eden İtalyan din adamı ve elçi Kremonalı Liutprand tarafından 
anlatılmıştır. 

Sanmsaklı koyun eti: Bizans İmparatoru il. Nikeforos'un yediği , ay­
rıntılarını bilmediğimiz bir yemek.29 

Süt domuzu: Haşlanan veya fırında pişirilen süt domuzu, ballı sirkeli 
sos ile servis edilirdi. 

Loukanika (et sucuğu) :  Biber, kimyon, zahter, sedefotu, maydanoz 
gibi kokulu otlar, defne ağacının meyveleri , balık sosu ve kıyma beraber 
iyice yoğrulur, tane biber, yağ ve çamfıstığı �klenir, bağırsağa doldurulur 
ve tütünlenmek üzere asılırdı. 

Monokyrhron (güveç) : Gevrek ve kar beyazı dört lahana göbeği , kılıç 
balığının tuzlanmış yakası, sazan balığının ortasından bir dilim, yirmi 
kadar glaukoi (küçük bir balık türü) , bir dilim tuzlanmış mersinbalığı, 14  
adet yumurta, bir parça Girit peyniri ve dört apotyra (küçük kalıplarda 
şekil verilmiş taze peynir) , az Eflak peyniri, bir litre zeytinyağı, bir avuç 
karabiber, 12 baş sarımsak ve 15 çiroz, bir bardak tatlı şarapla pişirilirdi. 

Orizin (pirinç) : Pirinç katılaşıncaya kadar keçi sütüyle pişirilirdi. 1 1 .  
yüzyılda pirincin bal veya şeker ve süt ile pişirilmesi, İran ve Arap mut­
faklarının etkisini yansıtmaktadır. 

Mercimek yemeği: Mercimek; sumak, sirke, zeytinyağı ve kişniş ile 
pişirilirdi. 

28 Yemek tariflerinin kaynaklan, Dalby 2004, s. 60- 1 ,  156 ve Grant 2002, s .  138, 1 54. 
29 Kislinger 1999, s .  203. 
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TATLILAR 

Koliva: Ortodoks Hıristiyanlarda, haşlan­
mış buğdaydan hazırlanan bir perhiz 
yemeği olarak ortaya çıkan koliva, 30 za­
manla şekerli bir tatlı haline gelmiştir. 
Mevlite benzer mnimosimo ayinleri için 
ve bütün ölülerin haurlandığı günlerde 
yapılırdı. Yeniden dirilişi sembolize eden 
buğday taneleri haşlanır, şeker, tarçın ve 
kişniş tohumu gibi baharatlarla karıştı­
rılıp tepsiye basılır ve üzeri, renkli şeker­

Rum Ortodokslar ı n ı n  ko liva denen 
haş lanmış buğday yemeği .  

Fotoğraf: Mar ianna Yerasimos. 

ler, badem ve kuru üzümün yanı sıra, haç, çiçek gibi motiflerle süslenirdi. 3 1  
Kutamiyya: 13. yüzyıla ait ,  Endülüs'te yazılan bir Arapça yemek kita­

bında tarifi bulunan irmikli hamur tatlısı. Tarifte "Konstantin'in ülkesin-
de kutamiyya adıyla yapılıyor" açıklaması verilmektedir. Mayalı irmikli 
hamura bol yumurta katılır, iyice yoğrulur ve ince açılmış parçalar halin­
de toprak tavada çevrilerek pişirilirdi. Üzerine pişmemiş hamurdan sü­
rülür ve tekrar pişirilirdi . Bu şekilde devam ederek koskoca bir somun 
haline gelince tencereye konur, sopayla büyük delikler açılır ve üzerine 
eritilmiş sadeyağ ve bol miktarda bal dökülürdü. 32 

Kydonata: Ayva marmelatı 
Karydaton: Ceviz reçeli 

ZİYAFETLER 

Bizans ileri gelenleri, 7 .  yüzyıla kadar, ziyafetler sırasında Romalılar gibi 
yüksek yarım daire şeklinde kanepelere uzanarak yemek yiyorlardı. Ye­
meğe başlamadan önce ibrik ve leğen kullanılarak eller yıkanır ve par­
fümler sürülürdü. Konuklar sağ elleriyle, ortaya konan tek bir tabaktan 
yerlerdi. Mezeler ve salatalar daha küçük tabaklarda sunulurdu ve herke­
sin önüne ekmek konulurdu . Sulu yemekler için kaşık kullanılırdı. Ka­
şıklara bazen edebiyattan alıntılar, eğlenceli sözler veya özdeyişler yazı­
lırdı. 33 Antik dönemde olduğu gibi şarap sulandırılarak içilirdi . Yemek­
lere katılan balık sosunu sıcak tuUnak için sofrada ateşliği olan bir sitil 

30 Brubaker 2007, s. 6 1 .  1 306 yılında İstanbul patriği Athanasios, Büyük Perhiz sırasında haş­
lanmış buğday, baklagiller, sebzeler ve meyvelerden başka gıda yenmemesi gerektiğini belirtmiştir. 
31 Marianna Yerasimos, şifahen. Aynca bkz. Öney Tan 2012,  s. 349. 
32 Perry (çev. ) ,  Anonymous Andalusian Cookbook. 
33 Bu gelenek Osmanlı döneminde sürdürülerek kaşıklara "Afiyet olsun efendim" gibi sözler ya­
zılmışur. 
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bulundurulurdu . 8. yüzyıldan itibaren ise sofra etrafındaki iskemlelere 
oturarak yemek yenmeye başlamıştır. 10 .  yüzyıldan itibaren de kaşıklara 
ilaveten çatal ve bıçak kullanımı artarken, ortada bulunan ortak 

.
tabak 

yerine herkesin ayrı tabaklardan yeme adeti yaygınlaşmıştır. 34 Sofra çata­
lının ender de olsa Romalılar tarafından kullanıldığı bilindiği için, çatal 
kullanımının Bizanslılarla başladığı ve 1 1 .  yüzyılda Venedik hükümda­
rıyla (doge) evlendirilen bir Bizans prensesi tarafından İtalya'ya götürül­
düğü rivayeti doğru değildir. 

Ziyafet sırasında konuklar bazen müzik ve pantomim gibi gösteriler­
le eğlendirilirdi. Ev sahibinin konuklara hediye vermesi adetti . 35  Önce­
leri ziyafet yemekleri tek tek sunulurken, 1 3 .  yüzyıldan itibaren balık, 
tavuk ve kuzu gibi çeşitli yemeklerin sofrada bir arada bulunduğu resim­
lerden anlaşılır. Ayrıca havuç, turp, yeşil soğan gibi sebzeler sofrada bu­
lundurulurdu. Geç Bizans döneminde çorbalar ve sulu yemekler gittikçe 
beğeni kazanmıştır. 

1 1 .  yüzyılın son çeyreğinde Bizanslı komutan Nestor'un verdiği iki 
ziyafette sunulan yemekler, Danişmendnatne'de sayılmaktadır: Domuz 
yahnisi, domuz pastırması, lahana turşusu, havuç kalyesi, sığır işkembe­
si, yengeç kavurması, kerevit kalyesi, kuru balık, fıçı havyarı, domalan 
mantarı, eşek hıyarı, ıspanak kavurması, pancar yemeği, bakla, nohut, 
mercimek, soğan, pırasa, sarımsak ve peynir. 36 

Selçuklu sultanı i l .  Kılıç Arslan ( 1 156- 1 192) , Bizans imparatoru 1 .  
Manuel Komnenos'la imzalanan barış antlaşması nedeniyle 1 16 1  yılında 
İstanbul'u ziyaret etmiş ve burada kendisine muhteşem ziyafetler veril­
miştir. 1 196 yılında Selçuklu tahtından indirilen 1. Gıyaseddin Keyhüs­
rev, ağabeyi 1. Süleyman Şah'a karşı Bizanslılardan yardım istemek ama­
cıyla İstanbul'a giderek III .  Alexios'la görüşmüştür. Keyhüsrev ile 
Alexios'un beraber yiyip içmelerinden sonra, Keyhüsrev'in kaldığı sara­
ya döndüğü ve imparatorun ona "şarap, meyveler ve şekerlemelerle dolu 
altın ve gümüş kaplar" gönderdiği Arap seyyah İbn Bibi tarafından kay­
dedilmiştir. 37 

34 Pitarakis 20 10,  s. 144- 147;  Marks 2004, s. 1 6-23. 
35 Marks 2004. Osmanlı döneminde "diş kirası" olarak bilinen bu adetin kökeni Bizans değil, 
Orta Asya geleneğidir (bkz. Yusuf Has Hacib 1985, s. 337).  
36 D�mir 2004, s. 1 2 1 ,  1 76; Tezcan 20 15 ,  s. 1-16;  Dılnişmendncime, Malazgirt Savaşı'ndan sonra 
Danişmendli Melik Gazi'nin Anadolu'daki fetihlerini anlatan bir eserdir. 
37 Brubaker 2007, s. 94-99. 
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1 0. Ortaçağ Arap M utfağ ı 

İslam dini ortaya çıktıktan kısa bir süre sonra Araplar hızla yeni toprak­
lar fethetmeye başladılar. Önce Arabistan yarımadasını, sonra İran, Kuzey 
Afrika ve İspanya'yı hüküm altına alan Emevi hanedanının (661-750) 
başkenti Şam'dı. Emevileri takip eden Abbasiler'in (750- 1258) başkenti 
önce Şam (750-8 19) , sonra Bağdat (819- 1 258) olmuştur. 10 .  yüzyıldan 
itibaren güç ve toprak kaybeden Abbasiler, İranlı Büveyhilere ve 1 1 .  yüz­
yılın ortalarından itibaren ise Büyük Selçuklulara tabi olmuşlardır. 1 

Eski Arapların, arpa , koyun eti ile sütü , deve eti ile sütü ve hurma 
gibi temel gıdalardan oluşan nispeten basit bir mutfakları vardı. Ancak 
imparatorluk kurup sınırlarını genişlettikçe ve zenginleştikçe, Arap mut­
fağı da gelişmişti. Birçok devlet ve imparatorlukta görüldüğü gibi insan­
lar önce , fethedilen devletlerin zengin sofralarını küçümseyerek kendi 
kültürlerinin sade yemeklerini tercih etmiş, fakat zamanla bu lüks mut­
fağı ve yaşamı benimsemişlerdi . 

Arap mutfak kültürünün şekillenmesinde en büyük etken İran ol­
makla birlikte, imparatorluğun yayıldığı bölgelerdeki Mezopotamya ve 
Yunan-Roma miraslarının etkilerinin yanı sıra Orta Asya Türk etkileri de 
görülür. 

ERKEN DÖNEM 

Hazreti Muhammed'in (570-632) yediği yemekler arasında arpa ekmeği, 
kavut, arpalı pancar yaprağı yemeği, tirit ve herise sayılabilir. 2 Temel bir 
gıda olan hurma, hem taze hem de kuru olarak yenirdi. Takip eden yüz­
yıllarda, özellikle dini bayramlarda Müslüman halk Hazreti Muhammed'in 

1 Özdemir 2008, s .  3 1 7-323. 
2 Köksal 20 10,  s. 59. Burada Peygamber ve çevresinin mutfak kültürüyle ilgili bir bölüm bulunu­
yor (s. 57-66). M. Asım Köksal'ın 20 1 1  tarihli, sayfa numaralan olmayan e-kitabında, 2.  bölümün 
14. sayfasında Hz. Muhammed'in heriseyi sevdiği anlatılıyor. 
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sevdiği yiyecekleri tüketmeye devam etmiştir. İbn Battüta seyahatname­
sinde, 1332-33 yılında yaptığı Anadolu seyahati sırasında, Ramazan bo­
yunca Eğridir sultanı Ebu İshak Bey'in sarayında iftara misafir olduğunu 
ve her akşam, Peygamber'in en sevdiği yemek olduğu için tiride oruç 
açtıklarını anlatır. 3 Osmanlı döneminde hurma ve zemzem suyu ile oruç 
açma geleneği bunun bir başka örneğidir. 

Peygamberin sevdiği bir başka yemek olan herisenin en eski tarifleri, 
10. yüzyılda yazan İbn-i Seyyar el-Varrak'ın yemek kitabında bulunur. 
Buğday ve koyun etiyle yapılan sade türünden başka ,4 pirinç ve koyun 
etli , ekmek ve tavuk etli, işkembe ve pirinç unlu olmak üzere farklı çe­
şitleri vardır. 5 625 yılında yapılan Uhud Savaşı'ndan önce, Hz. Muhammed'e 
düşmanların şarap içtikleri söylenince, Hz.  Muhammed sahabelerine 
herise ve buğday çorbası yemelerini tembih etmiştir. 6 Evliya Çelebi'ye 
göre, 17 .  yüzyılın ikinci yarısında Mekke'de, Hz. Muhammed'in annesi 
Amine Hatun'un evine yakın herise pişirilen bir dükkanın sahibi, bu iş 
için Amine Hatun'un kazan, kevgir, kepçe ve sahanlarını kullandığını 
iddia ediyordu . Mekke'de yapılan bu herise rezene ve kimyonla tatlandı­
rılıyordu. 

Farsça adı keşkek olan herise, Arap ülkeleri, İran ve Türkiye'de sade­
ce Müslümanların değil Hıristiyanların da özellikle düğün ziyafetlerinin 
geleneksel yemeği olmuştur. Buğday tanelerinin öğütülmeden kullanıl­
ması, bu yemeğin Semavi dinlerin ortaya çıkışından önceki dönemlerde 
bereketi simgeleyen kutsal bir yemek olduğunu gösterir. 

Hz. Muhammed at eti yemediği ve yenmesini de tasvip etmediği için 
Hanefi mezhebinin kurucusu olan Ebu Hanife (ö. 767) at eti yenmesini 
yasaklamıştır. Evliya Çelebi'ye göre, Ebu Hanife'nin getirdiği bu yasağın 
nedeni , atın savaşta kullanılan bir hayvan olması ve yiyecek olarak kul­
lanılması halinde neslinin tükenme riskiydi . 7  Selçuklular, Tatarlar ve 
Memluklar Müslüman olduktan sonra bir süre at eti yemeye devam et­
mişler, sonra İslam'ın etkisiyle vazgeçmişlerdir.8 

Kuran'ın Maide Suresi'nde bulunan iki ayet ve Hz. Muhammed'in 
kendi görüşleri doğrultusunda av eti yemek konusunda tereddütler var­
dı. Dördüncü ayette "Allah'ın size öğrettiği üzere alıştırıp yetiştirerek 
öğrettiğiniz avcı hayvanların [doğan, av köpeği vs . ]  sizin için tuttukla-

3 İbn BattOta ı986, s. 12 .  
4 Bu tarifte baharat yoktur. Dövme buğday ve  el dağılıncaya kadar pişirilir, sonra koyulaşıncaya 
kadar dövOlür. 
5 Nasrallah 2007, s .  258. 
6 Evliya Çelebi 2007, cilt 9 ,  s. 398. 
7 Evliya Çelebi 2003, cilt 7 ,  f. 1 08a. 
8 Artan 2000, s. 189, dipnot 99; Köymen 1982, s. 36; Evliya Çelebi 2003, cilt 7,  f. 1 08a, Hıb;  
Levanoni 2005,  s. 216 .  
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rını yiyin" denmesine karşın, 96.  ayette ,  hac sırasında balık dışında av­
lanan hayvanların haram olduğu belirtiliyor. Hz. Muhammed, başkasının 
sofrasında av eti sunulduğu zaman onu yemesine rağmen kendisi avlamaz 
ve av etini pek tasvip etmezdi. İslam düşünürlerine göre , avcılar kuşları 
tuzak kurarak, hile ile yakaladıkları ve yavrularının açlıktan ölmelerine 
sebep oldukları için avcılık dini anlamda temiz sayılmayan meslekler­
dendi .9  Hükümdarlar ve ileri gelenler için ise avcılık eski bir gelenekti 
ve av eti makbuldü. Belki Selçuklu sarayıyla yakın ilişkilerinden dolayı 
Mevlana, avı savunan düşünürlerden biriydi: "Vahşi hayvanların kanı 
mübahtır. Çünkü yüce akıldan kaçmaktadırlar. Akılları yoktur." 1 0  Benzer 
şekilde 1 207 yılında Selçuklu sultanı Giyaseddin Keyhüsrev'e sunduğu 
tarih kitabında Ravendi, Kuran'da yazılanlara dayanarak, doğan gibi eği­
tilmiş vahşi hayvanlarla (yırtıcı kuşlarla) yakalanan her avın helal oldu­
ğunu vurgulamıştır. 1 1 

Hazreti Muhammed'in hurma, bal gibi tatlı yiyeceklerden hoşlanma­
sı, bayram gibi kutlamalarda bu yiyeceklerin özel bir önem kazanmala­
rına yol açmıştır. 1 2  "Tatlı sevmek imandandır" ve "Mümin helva gibidir" 
şeklindeki iki hadis bu durumu yansıtır. 1 3  

Bütün Semavi dinlerde ve Batı Asya'nın eski çoktanrılı kültürlerinde 
olduğu gibi ekmek İslam'da da kutsal sayılmıştır ve bu doğrultuda "Ek­
meği muhterem tutunuz" şeklinde bir hadis vardır. 1 4  

Kuran'da şarabın yasaklanması (Maide Suresi, 90-9 1 )  alkol tüketimi­
ni tamamen durdurmadıysa da Müslümanların çoğu bu yasağa uyınuş­
lardır. İslam dünyasında şarap yerine şerbet içmek ve üzümleri sofralık 
meyve olarak tüketmek, kuru üzüm, pekmez ve köfter gibi ürünler için 
kullanmak öne çıkmıştır. 

Yemeği paylaşmak ve muhtaç olanlara vermek, İslam kültüründe 
önemli bir rol oynamaktadır. Bu konuda bir hadis şöyledir: "Köle olsun, 
hür olsun, hizmetçiniz size yemekle geldiği zaman, yemeğin yapılışı ve 
kokusu o hizmetçinin gönlünün çekmesine sebep olmuştur. Yemeğe be­
raberce oturtunuz .  Şayet oturtmazsanız, bari siz yerken bir iki lokma da 
ona veriniz .:' 1 5  Bir başka hadis , "Halka yemek yediriniz. Sofranız bolluk 
olsun. Tatlı dilli ve güzel sözlü olunuz" şeklindedir. 1 6  

9 Merçil 2ÖOO, s .  5 6 ,  1 44- 145.  Bir diğeri d e  kasaplıktı. 
10 Mesnevi, cilt 1, 33 1 1- 1 3 .  beyitler, bkz. Mevlana 1990. 
11 Merçil 2000, s. 144- 145. 
1 2  Levanoni 2005, s. 2 1 6-217 .  
13  Evliya Çelebi, cilt 1 ,  2006, s. 289 (y. 273b) . Bu sözlerin gerçek hadis olduğu şüphelidir. 
14 Arif, tarihsiz, s. 1 70. 
1 5  Arif, tarihsiz, s. 65. 
16  Arif, tarihsiz, s. 125. 
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İran'ı fetheden Araplar, Sasani İmpa­
ratorluğu 'nun zengin mutfağını devral­
dıkları gibi yönetici sınıfın gurmelik ve 
gösterişli yemek merakını da benimse­
mişlerdir. 1 7  Çok malzemeli yemekler, 
baharat gibi pahalı ve egzotik malzeme­
lerin kullanılması ve ileri gelenlerin, hat­
ta hükümdarların yemek kitapları yaz­
maları bu durumun sonucudur. 10 .  yüz­
yıldan itibaren yazılan çok sayıda Arapça 
yemek kitabı sayesinde Ortaçağ Arap 
mutfağı hakkında çok ayrıntılı bilgiye 
sahibiz . Yemek tariflerinde görülen İran, 
Hint, Türk ve Bizans mutfaklarının etki­
leri, İslam dünyasının kültür alışverişine 
açık yapısını yansıtır. Bu etkilerin yanı 
sıra devletin kozmopolit bir imparator­
luk haline gelmesiyle, erken Arap mut­
fağına ait tirit gibi basit bir yemeğin saray 
sofralarına layık zengin çeşitleri geliş-
miştir. 1 8 

Üsküdar Karacaahmet Mezar l ığ ı 'nda 
hurma motifi taş ıyan b i r  mezar 

taşı .  Hurmanın İ s lam'da taş ıd ığ ı  
kutsa l  an lam,  Osmanl ı  dönemine a it  
b i rçok mezar taşında görülen hurma 

motifiyle yansıt ı l ı r. 
Fotoğraf: Prisc i l la  Mary I ş ı n .  

Etli yemeklere baharatlar, kokulu otlar, badem, fıstık, sakız, bal veya 
şeker, sirke, mürri, gülsuyu gibi malzemelerin konması, Romalıların ana 
malzemenin tadını bastıracak kadar sos ve baharat koyma eğilimini ha­
tırlatır. İran kökenli baharatlı bir tavuk yemeği olan zirbac, karışık tat­
landırıcılar içeren yemeklere iyi bir örnektir. 10 .  yüzyıla ait Arapça bir 
tarife göre tavuk, soğan, sirke, gülsuyu, badem, karabiber, tarçın ve zen­
cefille, 13 .  yüzyıla ait bir tarife göre ise et veya tavuk, tarçın, şeker, sirke, 
badem, kişniş , sakız, safran ve gülsuyuyla yapılır. 1 9  Daha geç tarihli tari­
fin en dikkat çekici farkı, içine şeker ve sakız konmasıdır. Arap mutfağı 
Osmanlı mutfağını etkilemesine karşın , bu tip etli yemekler, birbirine zıt 
tatları bir araya getirmeleri ve çok çeşitli baharatlar kullanarak ana mal­
zeme olan etin tadını bastırmaları sebebiyle , damak zevki açısından Os­
manlı mutfağına ters düşmektedir. Zirbac yemeğinin Osmanlı mutfağın­
da zırva veya ekşi aş denen baharatsız ve çeşitli kuru meyvelerle yapılan 
bir tatlıya dönüşmesi bu farklı anlayışı gösterir. 20 

17  Perry 200 1 ,  s. 96-99; 230, 279. 
18 Nasrallah 2007, s. 336-342. 
19 Nasrallah 2007 ,  s. 274-275; Şirvani 2005, s. 57-58, 88 (Şirvani tarafından Türkçeye çevrilen 
zirbac tarifleri) . 
20 Işın 20 10,  s. 414;  Şirvani 2005, s.  123;  Reindl-Kiel 2006, s. 6 1 ;  Barkan 1979, s. 24. 
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En eski  Arapça yemek kitabı o lan ,  lbn- i  Seyyar e l-Varrak ' ın  
1 0. yüzy ı la  yazd ığ ı  Kitab ef-Tabih ad l ı  eserin i n  12 .  yüzyı l a  a it  b i r  
nüshas ı .  Nat iona l  L ibrary of F in land .  

Türk mutfağının etkisi 13. ve 1 5 .  yüzyıla ait Arapça yemek kitapla­
rında rastlanan bazı Türkçe kelimelerde görülür: Gömeç (küle gömülerek 
pişirilen ekmek) , karnıyarık (bir tür baklava) , tutmaç (ince açılmış ha­
mur) , kavut (kavrulup sonra öğütülmüş tahıl) ve salma (para şeklinde 
hamurlar içeren sulu yemek) sayılabilir. 10 .  yüzyılda Arap mutfağında 
kendiliğinden kesilen süt (rayeb) ve peynir mayasıyla kesilen süt (mast) 
biliniyordu, fakat yoğurt sonradan Türklerden öğrenilince ona da mast 
denmeye başlamıştır. 2 1  

Arap mutfağının etli yemeklerinde en  çok koyun, keçi ve tavuk etle­
ri kullanılmıştır. Çeşitli sebze ve meyve, kokulu ot ve baharat, süt ve süt 
ürünleri (peynir mayasıyla kestirilen süt, yoğurt, yayık ayranı) ,  tahıl ve 
tahıl ürünleri (buğday, arpa, pirinç, kavut, erişte) , sirke, bal ve şeker 
yaygın olarak tüketilen diğer yiyeceklerin başlıcalarıdır. 

Etsiz yemekleri, cacık ve salata gibi ana yemeğin yanında yenen ye­
mekler dışında, hastalara uygun yemeklerden ve Hıristiyanların perhiz 
yemeklerinden oluşuyordu. 
· 

Halkın yedikleri, doğal olarak yönetici sınıf için yazılan yemek kitap­
larındaki yemeklerden çok daha basit ve sadeydi. 1 1 .  yüzyılda, Filistin'de­
ki Beytüllahim şehrindeki imarette yolculara ve konuklara ücretsiz ikram 
edilen arpa ekmeği, zeytin, zeytinyağı, mercimek ve kuru üzüm halkın 
temel yiyeceklerine örnek sayılabilir. 22 

Araplar, Akdeniz bölgesinde fethettikleri topraklara patlıcan, ıspanak, 
hıyar, limon, turunç, muz, şekerkamışı gibi o zamana kadar bilinmeyen 
birçok yeni gıda bitkisini götürmekten başka, ileri tarım ve sulandırma 

21 Perry 1993, s. 241-244. Bu konuda daha ayrıntılı bilgi için bkz. 8 .  bölüm (Ona Asya). 
22 Niisır-ı Husrev 1988, s. 53. 
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Bodrum'da yetişt ir i len turunç.  Turunç, Araplar ın  Akden iz 
bölges ine yayd ıklar ı  meyvelerden bir id ir. 

Şekerkamış ı .  
Kaynak: Mustafa Rasim, 
Çiftçilik, İstanbu l  1 302/1 886, 
c i lt  2, s .  1 72 .  

Fotoğraf: Es in Al ice l ş ın -Taylor. 

teknolojilerini yaymışlardır. 23 Arap mutfağı, fethedilen yerlerin yanı sıra 
siyasi ve ekonomik ilişkilerinin olduğu bölgeleri de etkilemiştir. 

Ortaçağ'a ait Arapça yemek kitaplannın hiçbirinde bulgurun yer alma­
ması ve pilavın ise ancak geç döneme ait olanlarda bulunması dikkat çeki­
cidir. Geç gelişen bir yemek türü olan pilavın ilk Arapça tarifleri, Halepli 
bir yazann 13 .  yüzyıla ait Kitabü'l-Vusla ile el-Habib başlıklı kitabında bu­
lunur. Bu tariflerden blri Hint Pirinci adını taşıyan sade pilavdır. Başka 
pilav tarifleri ise et, tavuk, nohut, fıstık, şeker ve gülsuyu içerir. 24 Daha 
önceki dönemlerde pirinç, tane halinde sulu yemeklere veya sütlaca ekle­
nirdi, aynca öğütülerek muhallebi veya ekmek yapımında da kullan1lırdı. 

OSMANLI MUTFAGI NA ETKİSİ  

Osmanlı mutfağı, İran mutfağından olduğu gibi Arap mutfağından da 
etkilenmiştir. Kalye, medfune adlı patlıcan dolması ve narenciye (turunç 
sulu et yemeği) adlı yemekler bu etkiler arasında sayılabilir. 25 Yukarıda 
verilen zirbac örneği , Arap yemeklerinin Osmanlı mutfağında nasıl fark­
lı şekillere büründüklerini gösterir. Birçok Arap tatlısı da Osmanlı mut-

23 Fitzwilliam-Hall 2010;  Paris-janick-Daunay 201 1 .  
2 4  Pilavın ortaya çıkması konusunda bkz. İran mutfağı bölümü. 
25 San 1 982, s .  248 (narenç suyuyla kalye); Şirvani 2005, s. 65 (narenciye aşı) , 82 (medfüne 
kalyesi). 
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fağına geçmiştir; örneğin un helvası, lokma, murabba ve Türkçede yassı 
kadayıf olarak bilinen kataif. Yassı kadayıfın 10 .  yüzyıldan beri ceviz ve 
şekerli içle doldurulup kızartılan türü, günümüzde Malatya ve Hatay 
illerimizde hala yapılmaktadır. 26 Muhallebi de Osmanlı mutfağının Arap 
kökenli tatlılarındandır. Arap mutfağında tavuğun göğüs etiyle yapılan 
muhallebi çeşidine,2 7  Osmanlılarda tavukgöğsü denmiştir. Mamimiye 
denen Arap tatlısı Osmanlı döneminde biraz değişikliğe uğrayarak ya­
pılmıştır. 28 

AVRUPA M UTFAGINA ETKİSİ  

Endülüs adını verdikleri İber Yarımadası'nı 711  yılında fetheden Araplar, 
İspanya ve Portekiz'in neredeyse bütün topraklarını kapsayacak kadar 
ilerlemişlerdir. 1 1 .  yüzyıldan itibaren ise güçleri azalmış ve 1492 yılında 
bölgedeki bütün topraklarını kaybetmişlerdir. Arapların yemekleri ve 
tatlılarının yanı sıra Endülüs'e götürdükleri pirinç, şeker, patlıcan, turunç 
ve susam gibi ürünler İspanya mutfağını derinden etkilemiştir. Köfte , 
badem ezmesi, bademli kurabiye, koz helvası, üzüm pekmezi ve meşhur 
pirinçli safranlı paella yemeği, Arap döneminin mirasını temsil eder. 
İspanya'da hala Arapça isimler taşıyan yemek ve yiyecek adları arasında 
alb6ndiga denen köfte (Arapça el-bunduka, yani " tek bir fındık" ) ve ace­
bibe denen kuru üzüm (Arapça ez-zebib) sayılabilir. 

Daha sonra bazı Arap yemekleri İtalyan, Fransız ve İngiliz mutfakla­
rına da girmiştir. 13 .  ve 14. yüzyıla ait Avrupa yemek kitaplarında roma­
nia (rummaniye, narlı tavuk yemeği) , sommachia (summakiye, sumaklı 
bademli tavuk yemeği) , lomonia (laymuniye, limonlu et yemeği) ve mam­
monia (mamuniye, tavukgöğsüne benzer bir tatlı) gibi Arapça adlar taşıyan 
yemeklere rastlanır. 29 İngiliz mutfağındaki, yassı kadayıfa çok benzeyen 
crumpet da doğu kökenli olmalıdır. 30 

26 Bu tatlının 10 .  yüzyıla ait tarifleri için bkz. Nasrallah 2007, s. 420, 422. Günümüzde "yassı 
kadayıf dolması" denen bu tatlı, bazı Osmanlı kaynaklarında "tava böreği" olarak geçer: Ahmed 
Cavid, "Yağlı hamurdan ince ve küçük yufkalar açıp içini badem, fıstık ve şekerle doldurduktan 
sonra yağda kızartırlar ve üzerine şeker veya bal dökerler. Arapça'da kaıayıf derler" diye anlatır 
(Kahraman ve Işın 2006, s. 50). 
27 Nasrallah 2007, s. 258. 14 .  yüzyıla ait farklı muhallebi tarifleri için bkz. Perry 200 1 ,  s. 335 ve 
361 .  
28 Bkz. Erken Osmanlı dönemi mutfağı, memuniye, s. 238. 
29 Perry 200 1 ,  s. 168-2 1 5 .  
30 Crumpeı daha kalın yapılır v e  ısıtıldıktan sonra tereyağı sürülerek yenir. Daha kalın olması 
için hamur metal halkalara dökülür. iskoçya'da benzer bir hamur işi olan drop scone yapılır, maya 
yerine sodyum bikarbonatla hazırlanan hamur yine yuvarlaklar şeklinde saca dökülerek pişirilir. 
1 747 tarihli en eski İngilizce tarif için bkz. David 1978, s. 343-344. İngiltere'de sacın kullanımı ilk 
olarak Ortaçağ'da kaydedilmiştir. 
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Meksika mutfağının baharatlı ve sir­
keli et yemekleri, köftesi, sac ekmeği, ba­
demli sosu ve bademli muhallebisi gibi 
İspanya kökenli yemeklerinde de Arap 
mutfağının etkileri görülebilir. 3 1  

Arapça kökenli birçok gıda adı, Türk­
çede olduğu gibi ,  Avrupa dillerinde de 
hala kullanılmaktadır: 

Turunç (narenç; İspanyolca naranja, İtal­
yanca arancione, İngilizce ve Fransızca orange) 

Demirhindi (temr-i Hindi; anlamı "Hint 
hurması" olan bu ad, Avrupa dillerinde tama­

rind, tamarin ve tamarindo biçiminde kulla­
nılır) 

Enginar (harşuf; İspanyolca alcachofa, 

İ ng i l iz mutfağ ın ın  yassı kadayıf 
benzeri hamur işi o lan crumpet 

hazır sat ı l ı r, ıs ıtı ld ıktan sonra üzerine 
tereyağ ı  sürülerek yenir. 

Arap mutfağ ın ın  uzaklara yay ı lan  
etkis ine örnekt i r. 

Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ın .  

carchiofa, İtalyanca carciofjo, articiocch, Fransızca artichault, İngilizce artichoke) 

Patlıcan (badıncan; İspanyolca berenjena, Fransızca ve İngilizce aubergine) 

Frenk kimyonu (karaviya; İspanyolca alcaravea, İngilizce caraway) 

Harnup, keçiboynuzu (harup; İspanyolca algarroba, Fransızca caroube, İngilizce 
carob) 

Limon (limun; İspanyolca limon, İtalyanca limone, İngilizce lemon) 

Ispanak (isbinah; İspanyolca espinacas, Fransızca epinards, İngilizce spinach) 

Sumak (summak; İspanyolca zumaque, İtalyanca somacco, İngilizce sumac) 

Şurup/şarap (şarab; İspanyolca jarabe, İtalyanca sciroppo, Fransızca sirop, İngi-
lizce syrup) 

Beyaz şeker (kand; İngilizce candy kelimesinin kökeni) 

Sert beyaz şeker (janid; İspanyolca alfenique, Fransızca penite, İngilizce phanid) 

YEMEKLER32 

Kebab: Önce tavada kızartılan et dilimleri veya köfteler için kullanılan 
bu terim, daha sonra ateş üzerinde çevrilerek veya ızgarada pişirilen etler 
için de kullanılır olmuştur. 33 

Herise: Dövme buğdayın veya pirincin, koyun veya tavuk etiyle bera­
ber iyice pişirildikten sonra dövülerek bulamaç kıvamına getirilmesiyle 
hazırlanan yemek. 34 

Tirit :  Ekmeğin et suyuyla ıslatılmasıyla hazırlanan yemek. Esasen 
oldukça basit olan bu yemek, et, keme, sebzeler, baharatlar, tereyağı ve 

31 Rachel Laudan 2004. 
32 Nasrallah 2007, s. 193, 227, 237, 279; Şirvani 2005 , s. 157, 1 68-9, 1 7 1 ,  1 79,  189, 203, 208. 
33 Charles Perry'den alınan bilgi, 12 Kasım 20 13 .  
34 Osmanlı döneminden bir  tarifi için bkz.  s. 239. 
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süt gibi malzemeler eklenerek teferruatlı bir hale gelebiliyordu. İbn-i 
Seyyar'ın kitabında, Suriyeli Hıristiyanlar tarafından yapılan peynirli ve 
yumurtalı bir tirit türü ve "Irak usulü tirit" dahil olmak üzere on kadar 
tirit tarifi vardır. 35 

Kişk :  Anadolu'da güce/göce/göçeli tarhanası denen, yarma düğüsü 
(ince yarma) veya bulgurla yayık ayran beraber pişirildikten sonra şekil 
verilerek güneşte kurutulan çorbalık kış yiyeceği. 36 Bağdat'ta 10 .  yüzyıl­
da yemek kitabı yazan İbn-i Seyyar, bulgur, ayran, maya, doğranmış nane , 
pırasa , semizotu ,  su teresi gibi yeşillikler, bazen öğütülmüş nohut veya 
koruk suyuyla yapılan iki kişk tarifi verir. Güneşte bir iki hafta ekşimeye 
bırakılan bu karışımlar, yuvarlak ve ortası delikli olan şekli verildikten 
sonra tekrar güneşte kurutulur ve iplere geçirilirdi. 37 14.  yüzyıla ait Arap­
ça bir yemek kitabında adı geçen "Türkmen kişki" ise kuruttu . 10 .  yüz­
yıldan itibaren İran, sonra Pakistan, Suriye , Lübnan ve Filistin'de keşk ,  
kurutun bir adı  olmuştur. 38 

Mürri : Küflenmiş ekmek veya arpadan hazırlanan fermante edilmiş 
sos. Romalıların balık sosunun veya Çinlilerin soya sosunun bir benze­
riydi. Kuvvetli tadı , küflenme ve çürüme sırasında oluşan mayalar ve 
enzimlerden kaynaklanıyordu . Farsça cibkame adı altındaki bir tarifi, 
Şirvani'nin 15.  yüzyılda Arapçadan çevirdiği yemek kitabında bulunmak­
tadır.39 Mürri, birçok Arap yemeğine katılıyordu. 

Cacak (cacık) : Çeşitli yeşillikler katılmış yoğurt. 10 .  yüzyıla ait en 
eski tarifine göre yoğurda ince doğranmış soğan, sarımsak, maydanoz, 
nane, tarhun, sedefotu ,  hıyar, acur, marul sapı , enginar, çağla katılır ve 
üzerine zeytinyağı gezdirilir.40 

Badıncan buran: Ufak patlıcanlar kızartılır, üzerine mürri , karabiber, 
Frenk kimyonu ve sedefotu yaprakları serpilir. 

Badıncan turşusu: Doğranmış ufak patlıcanlar, kokulu otlar, nar ekşi­
si, sirke, ceviz, badem, susam, nohut ve susam yağıyla hazırlanır. 

Bakla turşusu: Taze bakla haşlanır, üzerine baharatlar, susam yağı ve 
sirke ekilir, birkaç gün toprak kapta bırakılır.4 1  

35 Nasrallah 2007, s .  336-342. 
36 Osmanlı dönemine ait bir göçeli tarhanası tarifi için bkz. Ayşe Fahriye'nin 1882-1883 tarihli 
Ev Kadını kitabı (85 1 numaralı tariO . 
37 Nasrallah 2007, s. 208-210.  Yazar bulgur adını kullanmıyor, ama her iki tarifte, buğday ta­
nelerinin kaynatılıp kurutulacağını, sonra kabaca öğütüleceğini belirtiliyor. Bu tarifler bulgurun 
doğuşuna ayna tutar. Birçok dile giren ve birçok manada kullanılan heşhlkişh konusunda bkz. Au­
baile-Sallenave 1994. 
38 Perry 200 1 ,  s .  323; Aubaile-Sallenave 1994, s .  1 10- 1 12.  Farsça heşh,  Bolu, Sakarya, Ankara, 
Ordu gibi Anadolu'nun bazı bölgelerinde kurut için kullanılan "keş" kelimesinin kökenidir. 
39 Şirvani 2005, s. 139, 249. Bu kitapta Şirvan!, Arapçadan çevirdiği tariflerde geçen miirri yerine 
dbhdme diyor. Kitaba eklediği 83 tarif arasında dbhdme tarifi de bulunmaktadır. 
40 Nasrallah 2007, s. 199-200. 
41  Bdhıla-ı bi-hall (sirkeli bakla) adını taşıyan bu tarifi sadeleştirenler yanlışlıkla "yoğurtlu bakla" 
başlığını vermişlerdir (Şirvani 2005, s. 105, 208) . 
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Kişk, İ ran ve Ortadoğu ü lke ler inde haz ır  çorba l ı k  ürüne veri len add ı r. Anadolu'da göce 
tarhanası  veya göçel i  tarhanası  o larak ad land ı rı l ı r. Bulgur veya kabaca öğütü lmüş buğday 
ve ayran karış ım ı n ı n  kurutu lmuş ha l id i r. Anadolu 'nun neredeyse her yöresinde fa rkl ı  b içim ler  
veri lerek haz ırl an ı r  (yu karıda görü len  örnek ler  so l  üstten başlayarak saat  yönünde 
Muğla,  Merzifon ,  Erzincan ve Gaziantep'e aittir) . Fotoğraflar: Pr isc i l l a  Mary Iş ın .  

Yalancı il ik: İyice dövülen kuy­
ruk yağı ve dalak püresi kurşundan 
yapılan bir boruya doldurulur ve 
kaynar suda haşlanır. Borudan çıka­
rılan yalancı iliğin üzerine tuz ve 
şeker serpilerek yenir.42 

Karidesl i  sanbusac: Haşlanmış 
ve ezilmiş �arides, haşlanmış göle­
ğez , soğan, baharat, kokulu otlar ve 
mürriden oluşan iç hazırlanır ve 
muska böreği şeklinde yufkaya sa­
rılarak kızartılır. 43 

İsfidbac: Ufak kuşbaşı etler, no­
hut, soğan, keme, kokulu otlar ve 

Mürri veya iibkame denen sos. Yemek 
tar ihç is i  Char les Perry, Ş irvani'n in  iibkiime 

tarifin i  ku l lanarak küflenmiş ekmek, 
baharatlar ve sirkeden yapı lan bu sosu 

haz ır lam ışt ır. Fotoğraf: Charles Perry. 

baharatla pişirildikten sonra üzerine yumurta kırılır. 

42 Fransız mutfağının pate denen ciğer ezmesine benzer. Osmanlı dönemine ait yalancı ilik tarifi 
için bkz. Mahmud Nedim 1998, s. 71 (tarif no. BB) . 
43 Nasrallah 2007, s. 237. 
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Mişmişiyye kalyesi :  İçlerine birer badem konmuş köfteler, kavrulmuş 
kuşbaşı et, baharatlar, sirke ve dövülmüş bademden oluşan yemek. Mişmişiy­
ye ismi "zerdali/kayısı yemeği" anlamını taşımasına rağmen içinde zerdali 
yoktur, köfteler zerdaliye benzetildiği için bu ad verilmiştir. 

Medfurıe kalyesi :  Doğranmış et, nohut ve baharattan oluşan iç , patlıcan­
lara doldurulur, bunlar tencerede kat kat dizilir ve kavrulmuş et, soğan, 
baharat ve gülsuyu eklenerek pişirilir. 

Adesiyye: Kuşbaşı et, pancar yaprağı veya pazı ve baharatlarla yapılan 
mercimek yemeği. 

TATLILAR 

İran'da geliştirilen şeker sanayisi ve işleme teknikleri Araplar tarafından Ak­
deniz bölgesine yayıldığı gibi, İran şekerlemeleri de Arap yemek kültürüne 
girmiştir. Nöbet şekeri, koz helvası, badem şekeri gibi şekerlemelerden başka, 
paluze (pelte, Arapça falazec) , levzinec (gülsulu badem ezmesi) ve helva-yı 
Acemiyye ("İran helvası", bir tür un helvası) İran kökenli tatlılara örnektir. 

Arapça halva her türlü şekerleme ve tatlı için kullanılan bir kelimedir. 
Türkçeye helva şeklinde giren bu kelime, koz helvası, kudret helvası, un hel­
vası, susam helvası gibi birbirlerinden çok farklı ürünler için kullanılmıştır. 

Arap mutfağında bal veya şekerle çok sayıda tatlı çeşidi yapılıyordu: 
Huşkananac / huşk-nanc (kadayıfla yapılan türü) :  Yassı kadayıflara dö­

vülmüş şeker, badem veya ceviz karışımı doldurulur, kapatılır ve susam 
yağında kızartıldıktan sonra bal ve şekerle hazırlanan şerbete bırakılır.44 Bu 
tatlı Ortadoğu'da ve Türkiye'nin Malatya, Mersin, Adana , Hatay gibi bazı 
güneydoğu illerinde hala yapılmaktadır. 45 Eski Arapça tariflerde misk, kafur, 
gülsuyu gibi tatlandırıcılar eklenir. 

Huşkananac / huşk-nanc (yağlı hamurla yapılan türü) : Sade veya içli 
kurabiye. İçli kurabiyeye dövülmüş badem, fıstık, fındık ve şekerli iç konur, 
ağaçtan oyulmuş kalıplarla şekillendirilirdi .46 Amin adı altındaki tarifi 
Bağdadi'nin kitabında bulunmaktadır.47 Bu tip kalıpla şekillendirilen kurabi­
yeler Güneydoğu Anadolu'da kerebiç ve mamul, Ortadoğu ülkelerinde klayça 
(küliçe) ve mamul adlarıyla bilinir. 

Levzine: Dövülmüş bademle doldurulmuş, şerbetli bir hamur işi.48 Daha 
geç dönemde ise bademli şekerlemeye levzine denmiştir. 49 Osmanlı dönemin-

44 Nasrallah 2007, s. 420-42 1 .  
4 5  Bir tarif örneği için bkz. Malatya Mutfagından, tarihsiz. s .  4 1 .  
4 6  Nawal Nasrallah 2007, s .  426-427, 569, 571-572. Şirvani'nin kitabında kalıpsız hazırlanan huşk­
nanc tarifi vardır (Şirvan! 2005. s. 221) .  
47 Muhammed b. El Kerim 2009; Şirvani'nin çevirisi için bkz. Şirvan! 2005, s. 1 15- 1 16,  221 .  
48 Şirvan! 2005, s. 1 13, 121 ,  218, 228; Perry 200 1 ,  s. 84-85 . 
49 Şekerleme turu levzine tarifleri 13 .  ve 14.  yüzyıla ait Arapça yemek kitaplarında bulunur, ör. bkz . 
Perry 200 1 ,  s. 4 ı 8  (lauzinaj). 

· 
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de benzer bir bademli şekerleme yapı­
lıyordu . 50 

Bal helvası: Bal, gülsuyu ve safranla 
tatlandırılan bir tür un helvası. Haşhaş 
ve fıstık eklenir. 5 1  

Muhallebi : Pek çok türü yapılan bir 
sütlü tatlı. 10 .  yüzyılda tavukgöğsüne 
benzeyen türünden başka, keşkül ben­
zeri bir muhallebi de yapılıyordu. 52 14.  
yüzyıla ait Arapça tarifleri ise bunlardan 
farklı, koyun veya tavuk eti, pirinç, ba­
harat, şeker veya balla yapılan yemek­
lerdir. 53 

Koz helvası :  Pekmez , bal veya şe­
ker ağdasına çırpılmış yumurta akı 
eklenir ve koyulaşıncaya kadar karış­
tırıldıktan sonra , içine badem, ceviz , 
fıstık, fındık, leblebi veya susam katı­
lırdı. 54 Günümüzde Türkiye'de yapı­
lan koz helvasında yumurta akı yerine 
çöven kökü kullanılır. İ talya'da torro­
ne, İspanya'da turron, Fransa'da nougat 
denen koz helvası ise hala yumurta 
akıyla yapılır. 

İÇECEKLER55 

Arapça ismi  huşkananac o lan yass ı  
kadayıf dolması .  1 O. yüzyı ldan beri  

yapı lan bu Arap tatl ı s ı  Anadolu 'nun  
baz ı  bölgeler inde ha la yapı lmaktad ı r. 

Fotoğraf: Prisci l la  Mary I ş ı n .  

Antakya'da yap ı l an  kerebiç ka l ıp lar ı .  
B in  y ı l  önce l rak'ta ku l lan ı lan 

huşk·nanc ve amin ka l ıp lar ı  da buna benzer 
o lma l ıyd ı .  Fotoğraf: Prisci l la  Mary Iş ın .  

Şeker, bal, üzüm suyu , süt gibi malzemelerden yapılan çeşitli alkolsüz 
içecekler tüketiliyordu . Bunlardan gü!engebin, gülab ve sikencebin ,  ad­
larından anlaşıldığı üzere İran kökenlidirler. Alkollü içecek olarak bira, 
şarap ve daha geç tarihlerde ise arak içiliyordu . İmbikle damıtma tek­
niğini keşfeden Araplar, arak adıyla ilk damıtılmış içkiyi yapmışlardır. 56 

50 19 .  yüzyıla ait bir Osmanlı tarifine göre, dövülmüş badem şeker şerbeliyle pişirilir, ince bir 
kat pudra şekeri üzerine yayılıp üzerine yine bir kat pudra şekeri serpilir, sonra kare veya baklava 
şeklinde kesilir, bkz . Kut 1 996, s. 22-23. 
51 Şirvan! 2005, s. l l l ,  215-216. 
52 Nasrallah 2007,  s. 258, 407-408. 
53 Perry 200 1 ,  s. 335,  361-362. 
54 Perry 200 1 ,  s. 471 -472. 
55  Nasrallah 2007, s. 465-468, 48 1 -482, 552, 555. 
56 Arah'ın Osmanlı döneminde halk ağzında aldığı şekliyle "rakı" kelimesinin en erken kaydı, 
Fl l ippo Argenti'nin Galata'daki yabancı tüccarlara kılavuz olmak üzere yazdığı 1 533 tarihli Regola 
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Kökeni Arapça al-kuhl olan alkol kelimesi bütün Batı dillerine girmiş­
tir. 

Halib al-dan: Koyun sütü , gülsuyu, sakız, safran ve kavutla hazırlanan 
içecek. 

Fukka: Çimlenmiş arpa, ekmek veya pirinçten yapılan bir tür bira . 
İçine limon suyu, nane, nar taneleri, şeker, bal , badem, kuru üzüm, hur­
ma pekmezi,  baharatlar, gülsuyu ve misk gibi malzemeler eklenirdi.57 

Şarap: Pişmiş şarap, kuru üzüm şarabı, hurma şarabı, bal şarabı gibi 
çeşitleri olduğu biliniyor.58 

Arak: Hurma veya üzüm suyundan hazırlanan damıtılmış içki. Arap 
biliminsanları tarafından geliştirilen damıtma yöntemleri Avrupa'dan Çin'e 
kadar yayılmıştır. Hindistan, Yakın Doğu ve Çin'de Arapça arak ismi veya 
rakı gibi bundan türetilen isimler kullanılırken, Avrupa'da meyve suların­
dan hazırlanan benzer içkilere "yakılmış" anlamına gelen brendi denmiştir. 59 

ZİYAFETLER 

İranlı gezgin Nasır-ı Hüsrev, 1049 yılındaki Mısır ziyareti sırasında, Fatımi 
hükümdarının verdiği bir Ramazan bayramı ziyafetinde bulunmuştur. 
Hüsrev, bu ziyafet için 50.000 batman şekerin harcandığını ve sofraya süs 
olarak tamamen şekerden yapılmış, dallarında şekerden meyveler ve şe­
killer asılı olan bir ağaç konduğunu anlatır. 6° Fatımi, saray mutfağında 
elli köle çalıştığını da kaydeder. 

Selçuklu sultanı Melikşah'ın 1082 yılında yaptığı birinci Bağdat ziya­
reti sırasında halifenin Melikşah'a verdiği ziyafet için çok sayıda tavuk, 
geyik ve turaç kuşundan başka 2000 koyun kesilmiştir. 8 Mayıs 1087 
tarihinde Melikşah'ın kızı Meh Melek Hatun halife ile evlendirildiği zaman 
ihtişamlı bir düğün yapılmış ve ziyafette 40.000 batman şeker sarfedil­
miştir.6 1 

del Parlare Turco (Türkçe Konuşma Kurallan) kitabında racchi şeklinde bulunur. Bkz. Nişanyan 
Etimoloji SözlÜğü (http ://www.nisanyansozluk.com/?k=rak%C4%Bl &x=O&y=O) ve Özçam 1997. 
57 Nasrallah 2007. s. 453-459; Perry 200 1 ,  s. 440-44 1 .  
58 Nasrallah 2007, s. 460-4 72. 
59 Kiple ve Ornalas 2000, cilt 1, s .  655-656. Çin'de araki ve alahi adlanyla tanınmıştır (bkz. Scha­
fer 1977,  s. 1 19- 1 24) .  Arapça arak kelimesinin sonuna eklenen "i" harfi, bu kelimelerin (ve aynı 
şekilde Türkçe "rakı" kelimesinin de) Moğolcadan alındığını ve Moğollann erken bir tarihte rakıyı 
Araplardan öğrenip yaydıklannı düşündürür (Charles Perry'den e-posta, 3 Eylül 20İ.4) .  
60 Niisır-ı Hüsrev 1988, s. 86. Osmanlı döneminde düğünler için yapılan süs ağaçlan olan nahıl­
lann bir kısmı şekerden yapılıyordu. Rönesans dönemi Avrupası'nda sofrayı şekerden yapılma süs 
ve heykellerle donatına geleneği de Araplann etkisiyle gelişmiştir. 
61 Ahmed bin Mahmud 1977, cilt 1, s. 153-154,  157-158; Özdemir 2008, s. 355.  Batman, zaman 
içinde çok değişen bir ölçü birimidir. Ancak 1 1 .  yüzyılın ortasında yazan Niisır-ı Hüsrev bir ekme­
ğin bir batman geldiğini ve bunun bir kişinin günlük ihtiyacını karşıladığını belirttiğine göre, bu 
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Bu dönemde Arap zenginleri ziyafetten sonra ellerini gül ve çiçek 
sularıyla yıkarlardı .62 

Sofra larda yemek y iyen konuk lar, Bağdat ,  1 236. 
B ib l iotheque nationa le de France, arabe 5847 fol .  47v . 
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1 1 .  Çin 

İlk Çin devleti MÖ 2. binyılda, bugünkü Çin'in doğu bölgesinde kurul­
muştur. MÖ 221 yılında imparatorluk haline gelen Çin'in sınırları giderek 
genişlemiş, günümüze kadar süren bu süreçte çok sayıda etnik toplum 
Çin'e dahil edilmiştir. 1 Çinliler tarih boyunca komşularıyla yoğun bir 
etkileşim içerisinde olmuşlar ve savaşmışlardır. Hunlar, Türkler, Moğollar 
ve Mançular gibi kuzey ve kuzeybatıda yaşayan göçebe halklar dönem 
dönem Çin'e hükmeden hanedanlar kurınuşlardır. 2 

Tarihi Çin mutfağını şekillendiren ve zenginleştiren en önemli etken­
ler; geniş toprakları dahilindeki çok çeşitli coğrafi şartlar, Çin'in binlerce 
yıl boyunca tarım yapan yerleşik bir medeniyete sahip olması, yönetici 
sınıfın yemeğe meraklı oluşu , birçok etnik toplumu barındırması, komşu 
halklarla olan yoğun etkileşimi ve İpek Yolu sayesinde uzaktaki yerlerle 
ilişki içerisinde olmasıdır. 

Ülkenin farklı coğrafi ve çevresel şartları, birbirinden farklı bölgesel 
mutfakların ortaya çıkmasına neden olmuştur. Özellikle güney ve kuzey 
Çin'in mutfakları arasında büyük farklar vardır. Kaba hatlarıyla kuzey 
mutfağı darı ve buğday gibi tahıllar ve koyun etine dayalıyken, güney 
mutfağı pirinç, çok çeşitli sebzeler, balık ve deniz ürünlerine dayalıydı. 
Kuzeyliler, güneylilerin kurbağa ve tanımadıkları sebze ve meyveler ye­
melerini yadırgıyorlardı. 3 

Orta ve Batı Asya yemek kültürlerinin etkilerine rağmen, süt ürünle­
ri Çin mutfağında yaygın ve kalıcı .bir yer edinememiştir. Çünkü yüksek 
nüfusu beslemek için gerekli olan yoğun tarım neticesinde sığır ve koyun 
için ayrılan otlaklar azalmıştır. Bu nedenle sığır ve koyun yerine, toprak 
işgal etmeyen domuz ve tavuk beslenmiştir. Hayvan sütü yerine de soya 
fasulyesinden bir tür süt üretilmiştir. 

Bugün resmen tanınan etnik azınlık sayısı 55'tir (http://eap.einaudi.cornell .edu/node/96 1 1) .  
Eberhard 1977.  
Schafer 1977,  s .  1 30-2. 
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Yakıt azlığı Çin mutfağının gelişmesinde bir başka önemli etkendi. 
Üzerinde yuvarlak bir delik bulunan ve pişmiş topraktan yapılan ocak, 
yakıtı en ekonomik şekilde tükettiği için Han döneminden başlayarak 
yakın zamanlara kadar kullanılmıştır (bkz. 167) . Yine de yeterli yakıt 
bulunmadığından çiğ yemek yiyen insanların sayısı çoktu. 7. yüzyılda 
Hindistan'da seyahat eden Çinli rahip 1-ching, Hintlilerin bütün sebzele­
rini yağ ve baharatlarla iyi pişirdiklerini, Çinlilerin ise balık ve sebzeyi 
genellikle pişirmeden yediklerini anlatır.4 

Sürekli hissedilen kıtlık tehlikesi de Çin mutfağını etkilemiştir. Bu 
tehlike, güney Çin'de her türlü hayvan ve bitkinin yenmesine ve çok çe­
şitli saklama ve işleme yöntemlerinin kullanılmasına yol açmıştır. Jonat­
han Spence'in dediği gibi, "Çin'de tarıma hayati önem veren ve yemek 
zevkini kamçılayan şey kıtlık tehlikesiydi."5  Bunun neticesinde kötü top­
rak ve iklim şartlarında bile ürün veren Amerika kökenli tatlı patates 
(Ipomoea batatas) gibi yeni gıda bitkileri çabucak temel gıda haline gel­
miştir. 

Çin'de en yaygın inanç sistemi olan atalar kültünde insanlar her gün 
yiyeceklerini atalara sunduktan sonra yerlerdi. Budistlerin bir kısmı et 
yemediklerinden, görünüş olarak et yemeklerine benzeyen fakat et içer­
meyen yemekler ortaya çıkmıştır. Taoistler ise et ve bazen tahıl yemekten 
kaçınırlardı. 6 

Anavatanı Çin olan veya tarımı Çin'de başlayan gıdalar arasında, darı 
(Panicum miliaceum) , kum darısı (Setaria italica) , soya fasulyesi, Siçuan 
biberi (Zanthoxylum) , şeftali , lychee (Litchi chinensis) ,  lotus (Nelumbo 
nucifera) , Euryale ferox, 7 h�nnap, malta eriği, turunç , mandalina ve çay 
sayılabilir. Yeşilbaş ördeği (Anas platyrhynchos) , Çin'de bilinmeyen bir 
tarihte evcilleştirilmiş ve beyaz tüylü evcil ördek ortaya çıkmıştır.8 Başka 
bölgelerden Çin mutfağına giren gıdalar arasında antik dönemde Yeni 
Gine'den yam ve şekerkamışı, batı Asya'dan buğday, arpa, koyun ve keçi; 
Orta Asya, Batı Asya ve Hindistan'dan Han döneminde üzüm, susam, nar, 
ceviz , soğan, sarımsak, bezelye, Frenk kimyonu, hıyar ve kişniş , Tang 
döneminde ise patlıcan, incir, badem ve fıstık; Sung ve Yuan dönemlerin­
de ıspanak ve bakla sayılabilir. 16 .  yüzyıldan itibaren ayrıca Amerika 
kökenli tatlı patates, mısır, kırmızı biber ve yer fıstığı gelmiştir. 9 

4 Schafer ı 984, s. 140. 
5 Spence 1977, s .  261 .  
6 Mote 1 977 ,  s. 2 16-218,  224-225; Freeman 1977 ,  s .  163-164. 
7 Nilüfer ailesinden bir su bitkisi olan Euryale ferox, Çin'de 3000 yıl kadar önce tanına alınmıştır. 
Tohumlan tane veya un şeklinde tüketilir. 
8 Davidson 2006, s. 594. 
9 Chang 1977, s.  93-95; Buell, Anderson ve Perry 2000, s .  53-55; Katz ve Weaver, 2003, cilt l ,  
s .  380-384. 
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Beyaz evci l ördeklerin yabani  
atas ı  o lan yeşi lbaş ördek 
(Anas p/atyrhyncos), 
Ankara Gölbaşı .  
Fotoğraf: Aslan Ünsal .  

Çin mutfağının tarihi ile ilgili yazılı, görsel ve arkeolojik kaynaklar 
oldukça fazladır. Çin yazısı ilk olarak MÖ 2. binyılda ortaya çıkmış ve 
antik dönemden itibaren hem edebi hem de bilimsel eserlerde yemek 
tarifleri ve yemekle ilgili bilgiler kaydedilmiştir. ilk yemek kitapları ise 
Abbasilerin yemek kitabı geleneğinin etkisiyle Yuan döneminde ( 1 27 1 -
1368) ortaya çıkmıştır. Uzun bir aradan sonra geç Çing döneminde ( 1644-
19 1 1 ) ,  muhtemelen Avrupa etkisiyle, yemek kitapları yeniden yazılmaya 
başlamıştır. 1 0  Han mezarlarında bulunan, yemekle ilgili çok sayıda pişmiş 
toprak model ve resim ile yemek adlan yazılı bambu şeritler erken döne­
me ait görsel malzemeler olarak önem taşır. Sokak satıcılarının ve ziyafet 
sahnelerinin resimleri ise daha geç dönemlere ait görsel malzemeler ara­
sında sayılabilir. 

ANTİK DÖNEM (MÖ 207'YE KADAR) 

Yemeklerde farklı tatların birbiriyle karıştırılması ve malzemelerin ince 
doğranması veya kıyılması bugün olduğu gibi antik dönemde de görülen 
bir özellikti . Bu dönemin başlıca tahılları kuzeyde dan (asıl darı ve kum 
dansı) ve buğday, güneyde pirinç olmuştur. Süt ürünlerini pek kullan­
mayan Çinliler, göçebe komşularını "süt içen barbarlar" olarak nitelen­
dirmişlerdi. Hayvancılıkla uğraşan Hun, Türk ve Moğol halklarının etki­
siyle dönem dönem süt ürünleri Çin mutfağına girdiyse de bunlar daha 
çok yönetici sınıf ve . kozmopolit şehirlerle sınırlı kalmıştır. Yine aynı 
halkların etkisiyle kuzeyde, kutlama ve ziyafet yemeklerinde etin önemi 
güneydekine göre daha fazla olmuştur. 

Antik dönemde soya fasulyesi giderek önem kazanmış, soya sosu ve 
soya sütü ,  tu-fu (bkz . s. 1 76) gibi çeşitli ürünler ortaya çıkmıştır. Soya 
fasulyesi, uzun süre pişirilse bile tam olarak yumuşamaz ve acılığı git­
mez . Ayrıca bol miktarda protein ve aminoasit içermesine rağmen bu 

10  Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 78-79. 
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maddeler insanlar tarafından hazmedilememektedir. Buna karşın fer­
mantasyon gibi işleme yöntemleri uygulanarak soya fasulyesi , protein, 
amino asit, B l 2  vitamini ve kalsiyum içeren faydalı ve lezzetli bir besin 
haline gelir. 1 1 

Yönetici sınıfın mutfağının ileri düzeyde olduğu MÖ 2. yüzyılda, 
saray mutfaklarında 1 28 günlük aşçı, 1 28 ziyafet aşçısı, 335 tahıl, sebze 
ve meyve aşçısı, 162 beslenme uzmanı, 94 buzcu , 62 turşu ve sos aşçısı 
ile 62 tuzcu olmak üzere 2271  kişinin çalıştırıldığı anlaşılmaktadır. 1 2  
Sofra adabının önem kazandığı b u  dönemde, yer sofrası etrafında diz 
çökerek yemek yeniyordu. Bu konuda milattan önce yazılmış bir risalede, 
yemek yerken gürültü çıkarılmaması, hızlı yenmemesi gibi kurallar be­
lirtilmiştir. Temel gıda olan tahıldan az yemek ve buna katık olan sebze­
li veya etli yemeklerden çok yemek ayıp sayılıyordu . Ağaç çubuklarla 
yemek yeme adeti bu dönemde başlamış, sonradan Kore , Japonya ve 
Vietnam'a yayılmıştır. 

HAN DÖNEMİ  (MÖ 206 - MS 220) 

Han döneminde sıradan halk ve askerlerin temel gıdaları soya fasulyesi, 
yam, göleğez, buğday çorbası ve haşlanıp kurutulan tahıllardı. Hun etki­
sinin yoğun olarak görüldüğü bu yıllarda at eti de yeniyordu. Erişte ve 
mantı gibi haşlanan hamurlar da Han döneminde Çin mutfağına giren ve 
Türk halklarının etkisini gösteren yemeklerdir. Çin'de benimsenen bu 
yemeklerin pek çok çeşidi geliştirilmiştir. MS 700 tarihli bir kaydına göre 
imparator için 24 farklı haşlama hamur çeşidi hazırlanıyordu. 1 3 Farklı 
şekillerin verildiği bu hamurlar, koyun veya domuz eti, tuzlanmış soya 
fasulyesi, soğan ve zencefil gibi malzemelerle pişiriliyordu. Başka önem­
li bir yemek türü , keng denen, sebze veya tahılla pişirilen etli tencere 
yemekleriydi. Ayrıca ekşimeye bırakılan haşlanmış soya fasulyesinden 
shih adlı bir kalık hazırlanıyordu . 1 4 

Han döneminde Hunlarla başa çıkamayan Çinliler, onlara ipek, şarap 
ve yiyecekler yollayarak, kendi lüks giyim ve yemeklerine alıştırarak 
onları zayıf düşürmeye çalışmışlardır. Chung-hing Yue adlı Çinli, Hun 
hükümdarını bu taktiğe karşı uyarmak amacıyla şöyle konuşmuştur: "Çin 
ipeğinden giysiler ata binerken yırtılıp _bozulur ve deri giysiler kadar 

1 1  Davidson 2006, s .  738-739; www.answers.com/topidancient-and-dynastic-china 
12 Chang 1977,  s. 27-4 1 ;  Tannahill 1988, s. 127 .  
1 3  Huang 2000, s. 4 78. 
14  Yin-Shih Yü 1977, s. 53-84; Tannabill 1988, 140; 8uell, Anderson ve Perry 2000, s. 1 13 dipnot 
69; Buell 2006, 187;  Schafer ı977,  s. 1 14. 
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Han dönemine ait b i r  mezarda bu lunan  
seram ik  ocak  mode l i .  
Fotoğraf: M etropolitan M useum of Art, 
Env. No.  1 3 . 1 00.1 58a-g. John Stewart 
Kennedy Fund, 1 9 1 3 .  

Han  dönemine a it  b ir  mezarda bu lunan ,  
p işmiş  toprakta n yap ı lm ış  değirmen 
model i .  Değirmenler in bu  dönemde 
d ışar ıdan ge len b i r  yen i l i k  o lduğu 
düşünü lmektedir. Metropol itan M useum 
of Art ,  Env.  No.  1 994.605 . 19, 
Char lotte C. and  John C. Weber 
Col lection, Gift of Charlotte C .  and 
John C .  Weber, 1 994. 

dayanıklı değildir. Çinlilerin ince yemeklerinden de vazgeçmeniz gerekir, 
çünkü bunlar ne süt ve kaymak kadar elverişli ne de onlar kadar 
besleyicidir." 1 5  

TANG DÖN EMİ  ( M S  61 8-906) 

Tang döneminde buğday kullanımı artmış ve Türklerin etkisiyle kımız, 
yoğurt, kaymak ve sadeyağ gibi süt ürünlerinin tüketimi yaygınlaşmıştır. 
Ballı kaymak beğenilen bir yiyecek olmuştur. Saray ve elit kesim dışında 
koyun ve dana etlerinin tüketimi azdı. Tavuk, ördek, balık ve kabuklu su 
ürünleri ise daha büyük önem taşıyordu. Çeşitli sebze ve balık turşulan 
yapılıyordu . Orta Asya'dan deve dikeninde (Alhagi maurorum) oluşan "diken 
balı" denen bir kudret helvası türünün ve Buhara, Harezm ve Semerkand'da 
üretilen "taş balı" denen kalıp halindeki beyaz şekerin itlıal edilmesinden, 
tatlı yiyeceklerin oldukça rağbet gördüğü anlaşılır. 1 6  Hindistan'dan şeker 
işleme teknolojisi getirilince şekerkamışı tarımı artmıştır. 1 7  

Yönetici sınıfın Türk kökenli olması nedeniyle, bazı aristokratlar ve 
ileri gelenler Türkler gibi yaşamayı ve Çince yerine Türkçe konuşmayı 

ı 5  http://depts.washington.edu/si lkroad/texts/hantxtl . honl 
16 Schafer 1977,  s. 85- 1 40; Schafer 1985, s. 140 153 .  
1 7  Mazumdar 1 998, s. 2.  
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tercih etmişlerdir. Şair Po Chu-i, bahçesine mavi renkte keçe çadırlar 
kurarak misafirlerini burada ağırlamıştır. Yedinci yüzyılda yaşayan Tang 
şehzadesi li Ch'eng-ch'ien, Türkler gibi giyinir, çadır önünde oturur ve 
haşlama koyun etini kılıcıyla keserek yerdi. 1 8 

SUNG DÖNEMİ (960-1 279) 

Sung dönemindeki en önemli gelişmeler pirincin yaygınlaşması ve şehir­
lerde lokanta kültürünün ortaya çıkmasıdır. Vietnam'dan getirilen daha 
verimli ve daha yüksek irtifalarda yetişen yeni bir pirinç çeşidi, pirincin 
ucuzlamasına ve tüketiminin artmasına neden olmuştur. Memurların 
maaşları kısmen pirinç olarak verilmeye başlamıştır. 

Güney bölgelerinde bol şeker yetiştirilmesine ve _Sung hanedanının 
başkenti Kaifeng'de çeşitli şekerleme ve tatlılar satılmasına rağmen,  bir 
yazara göre tatlı yiyecekleri beğenenler "barbarlar ve köylüler"di. 1 9  

Bu dönemde ortaya çıkan lokantacılığın giderek önem kazanması, 14.  
yüzyılda Çin'i gezen İtalyan papaz Odoric'in anılarından anlaşılır: "Bir 
adam dostlarına bir yemek vereceği zaman lokantalardan birine gider, 
sahibine kaç kişi olacaklarını ve ne kadar para harcamak istediklerini 
söyler. Lokantada, evde yapılandan çok daha iyi bir yemek yerler." 20 

YUAN (MOGOL) DÖNEMi  (1 271 -1 368) 

Çin'i fetheden Moğollar, Orta Asya ve İslam dünyasının etkilerini yansı­
tan kozmopolit bir mutfak oluşturmuşlardır. Kubilay Han'ın torunu olan 
hükümdar Tuğtimur'a sunulan 1330 tarihli Yin-shan Cheng-yao adlı Çin­
ce beslenme kitabında, İslam dünyasından gülsuyu, "İran fasulyesi" denen 
nohut, aspir, nar, sakız , tahin, ıspanak, çemen ve şerbetler ve daha önce­
ki dönemlerde görüldüğü gibi yine Orta Asya ve Türk mutfağından kıyına, 
tutmaç, mantı , yufka , börek, çizik (kuyruk yağı ve undan yapılan poğaça) 
gibi hamur işleri ile yoğurt ve süt ürünleri önemli yer tutar. Çeşitli reçel, 
şekerleme ve şurup tarifleri de İslam dünyası geleneğini yansıtır. 2 1  

Aynı yüzyıla ait bir Çince ansiklopedide Türk ve İran etkilerinin gö­
rüldüğü yemek tarifleri arasında şekerli börek, kavurma (kelleden) , ek­
şili çorba (siyah erik, sirke, şeker, kuru yemiş, yoğurt) , tutmaç , baldi (bal­
lı bir hamur tatlısı) ,  helva, güllaç ,  herise ve Uygur usulü koyun akciğeri 

1 8  Schafer 1985, s. 29. 
1 9  Freeman 1977,  s. 1 4 1 - 156; Mazumdar 1 998, s. 28-3 1 .  
2 0  Tannahill 1 988, s .  138.  
2 1  Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 8-9,  92-93, 120, 152,  197,  376-389. 
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tarifleri yer alır. 22  Bu kaynaktaki güllacın yapraklarının buğday nişastası 
yerine soya fasulyesi ezmesinden yapılması, Çin mutfağı geleneğini yan­
sıtır. Yin-shan Cheng-yao'da da bazı erişte ve mantı hamurlarının buğday 
unu ile soya ezmesi karışımından veya sadece soya ezmesinden yapıldığı 
yazar. 23 Bu kitaptaki hamur tariflerinden birinde hamura yam ezmesi 
katılırken, diğer üç tarifte ise öğütülmüş Eurya!e ferox tohumları katılır. 24 
Uygur Türkçesinde çöp adı verilen mantı benzeri iki yemekten birinin 
hamur, pirinç unu ve soya ezmesinderi, diğerininse Euryale ferox tohumu 
unu ve soya ezmesinden hazırlanması, bu tariflerin Çin geleneklerine 
uyarlandığını gösterir. Çin zevkini yansıtan başka bazı malzemeler, tarif­
lerin birçoğunda kullanılan zencefil başta olmak üzere, mandalina ve 
portakal kabukları, yam, kavun turşusu, pirinç ve bazı yöresel bitkilerdir. 

Ni Tsan adlı ressamın Yuan döneminde yazdığı yemek kitabı, Yin-shan 
Cheng-yao adlı kitaptan farklı olarak, tamamen Çin'in öz geleneklerini 
yansıtır. 25  Doğu Çin'in orta bölgesinde yaşayan Ni Tsan'ın tarifleri daha 
çok günlük yemeklerdir. Bu yemeklerde sıkça görülen malzemeler yengeç 
ve karides gibi deniz ürünleri, sazan gibi tatlı su balıkları, domuz eti ,  
tavuk, kaz, salyangoz, Çin lahanası, yeşil soğan, bambu filizleri ve turptur. 
Birkaç tane de haşlama hamur tarifi vardır. Baharat ve tatlandırıcı olarak 
en çok zencefil, sonra Çin biberi, soya sosu , sirke, portakal ve mandalina 
kabukları, şarap, bal ve Çin sarımsağı yaprakları kullanılır. Bu tariflerde 
kullanılan pişirme yöntemleri çoğunlukla haşlama ve buharda pişirmedir. 
Bir tarifte ise derin yağda kızartma yöntemi kullanılır. 

M İ NG DÖNEMİ  (1 368-1 644) 

16 .  yüzyılın ikinci yarısında yazan bir devlet memuru, çocukluğunda 
ancak konuklar ağırlandığı zaman karides veya yengeç gibi yemeklerin 
sofrada yer aldığını ve en fazla beş kap yemek ve beş kap meyve sunul­
duğunu: şimdi ise böyle lüks yiyeceklerden oluşan on kap yemek veril­
diğini anlatmıştır. 26 Aynı yüzyılda, ziyafetlerde de benzer bir lüks artışı 
görülmüştür. . 

Bugün Çin mutfağıyla özdeşleşmiş az yağda kavurma işlemi (İngiliz­
cede stir frying denen yöntem) ancak Ming döneminde 

.
önem kazanmaya 

başlamıştır. Yazılı kaynaklara bakılırsa, 18 .  yüzyılda bile bu yöntemle 

22 Buell 2006, s. ı94- ı95 .  
23 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 152 ,  282-286, 293,  297, 305,  3 14,  3 16. 
24 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 285-286. 
25 Wang ve Anderson ı 998, s. 24-4 1 .  Bu tariflerden birkaçıyla ilgili bilgi için bkz. aşağıdaki Ye­
mekler bölümü. 
26 Mazumdar 1998, s. 39. 
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pişirilen yemekler fazla değildi. 27 Wok denen kavurma tavası ise Han 
döneminden itibaren yemek pişirmekten çok tahıl tanelerini kavurmak 
için kullanılmıştır. 28 

Çin ve Japonya'da gurmeliğin aşırıya kaçması olarak yorumlayabile­
ceğimiz bir örnek, lezzetli fakat zehirli Takifugu ve Sphoeroides cinsi ba­
lıklami. yenmesidir. 29 Bugün japonya'da ancak özel eğitim görmüş kişile­
rin bu balıkları ayıklamalarına izin verilir. 

Kuş yuvası çorbası, gurmeliğin, tıpkı açlık gibi, sınırları nasıl zorladı­
ğını gösteren ilginç bir örnektir. Çorbalık yuvalar, bazı Aerodramus cinsi 
ebabil kuşlarının Güneydoğu Asya'da kayalık girintiler veya mağaralar 
içinde tükürükten yaptıkları yuvalardır. Toplanması zordur ve kuşların 
sayıları hızla azaldığı için bugün bu yuvalar dünyanın en pahalı yiyecek­
lerinden biridir. Çin'de Ming döneminden itibaren bu yuvalar beğenilen 
bir yiyecek olmuştur. Belirgin bir tadı olmamasına rağmen bu yuvaların 
bu kadar rağbet görmesi , nadir yiyeceklerin zenginler için prestij kaynağı 
olmaları ve her derde deva olarak tanıtılmalarıyla açıklanabilir. 30 

Amerika kökenli patates , tatlı patates ve mısır, geleneksel tarım ürün­
lerinin iyi yetişmediği zorlu doğa şartlarına sahip yerlerde kolayca ürün 
vermelerinden dolayı çabucak yaygınlaşmış ve bu bölgelerde iyi yetişme­
yen pirinç ve arpa gibi geleneksel tarım ürünlerinin yerini almışlardır.3 1  
Tatlı patates, ilk olarak 1 594 yılındaki kıtlığa çare olarak ekilmiştir. Ta­
hılların yetişemediği kurak topraklar ve dağlık arazilerde bile ürün veren 
tatlı patates, kuzey Çin'de halkın temel gıdası haline gelmiştir. Sonuç 
olarak pirincin tarımdaki payının 1 7 .  yüzyıldan 20. yüzyıla kadar yarı 
yarıya indiği tahmin edilmektedir. Arpa, darı ve ak darının üretiminde de 
önemli düşüşler olmuştur. 32 

Çubukla yemek yiyen Ç in l i ,  1 637. 
Çiz im: Peter M undy. Kaynak: Mundy 1 907, cilt 3, s .  1 64.  

27 Endymion Parter Wilkinson, Chinese History: A Manual ,  Harvard-Yenching lnstituıe, 2000, 
s. 647-648. 
28 Bkz. Orta Asya bölümünde kavut. 
29 Moıe 1977, s. 237. 
30 lsmail 1999; Wikipedia, "Edible bird's nest", "Edible-nesı Swiftleı" ve "Aerodramus" maddeleri. 
31 Benzer bir durum, Anadolu'nun Karadeniz bölgesinin dağlık coğrafyasında mısırın 16. yüzyıl­
dan itibaren önemli bir tanın ürünü haline gelmesinde görülür. 
32 Spence 1977,  s. 264, 267. 
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Zehir l i  fugu ba l ığ ı  
(alttaki küçük bal ık )  i le  
Seriola quinqueradiata 

ba l ığ ı .  Japon ressam 
H i roshige'e ait 1 832 
tar ih l i  ağaç baskı .  

(Solda) Yenebi l i r  kuş yuvalar ı  ve (sağda) bu yuvaları yapan Aerodramus fuciphagus 
türü ebabi l  kuşu. Fotoğraf: i nb i rdnest.com.  Kaynak:  Wood, J .  G .  vd. ,  
Animate Creation, New York: Se lmar Hess, 1 898, s . 1 5 1 .  

ÇİNG DÖNEMİ  (1 644-1 91 1 )  

18 .  yüzyılda orta halli Çinlilerin günlük yemeklerini gözlemleyen bir 
Japon, her öğünde üç-dört kap yemek yediklerini, bunların pirinç lapası 
(congee) , kurutulmuş sebze, hıyar ve turp turşuları , soya fasulyesi ürün­
leri , asma kabağı, basit et veya balık yemekleri olduklarını, ayrıca Çinli­
lerin bol miktarda çay içtiklerini kaydeder. Misafir çağrıldığı zaman ise 
sofraya pahalı ve egzotik malzemelerden hazırlanmış 16 çeşit yemek 
sunuyorlardı; bunların arasında ayı pençesi, köpekbalığı yüzgeci, kuş 
yuvası, geyik kuyruğu, kızarmış koyun eti, domuz paçası, tavuk, ördek, 
kaz , kurutulmuş midye ve yengeç sosu bulunuyordu.33 

17.  yüzyılda, ziyafetlerde sunulduğu için "şenlik şekeri" denen, hay­
van veya insan şeklinde, içi boş bir şekerleme yapılıyordu .34 Bu şekerle-

33 Spence 1977,  s.  277. 
34 Mazumdar 1998, s. 42-43. 
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menin 1 7 .  yüzyıla ait bir tarifinden, Türkiye'de horoz şekeri denen şeker­
lemenin aynısı olduğu anlaşılıyor; tek farkı kalıpların metal yerine pişmiş 
topraktan yapılmasıdır. Bu şekerlemeler 20. yüzyıla kadar seyyar şeker­
ciler tarafından satılmaya devam etmiştir. 

Çing döneminde saray çevresiyle zengin çevrelerde bol şekerli yiye­
cekler yendiği halde, tatlılara hiçbir zaman Hindistan, Batı Asya ve 
Avrupa'da olduğu kadar değer verilmemiştir. 

GIDA Ü RÜ NLERİ35 

Etler: Domuz, koyun, sığır, geyik, tavşan, köpek, tavuk, ördek, kaz , 
sülün, balık, yengeç, karides , kaplumbağa, kurbağa 

Tahıl lar: Darı türleri (Setaria i talica ve Panicum miliaceum) , pirinç, 
arpa, buğday, mısır, kenevir tohumu, dem-i Eyüp (Coix lacryma-jobi) 

Sebzeler: Soya fasulyesi, asma kabağı , bakla, maş, Çin lahanası, pat­
lıcan, şalgam, turp, yam (Dioscorea türleri) , göleğez ( Colocasia) , 36 sarım­
sak, ebegümeci, bambu filizleri, çeşitli yeşil yapraklı bitkiler 

Meyveler: Şeftali , kayısı, erik, elma, armut, hünnap, kocayemiş, malta 
eriği , Trabzon hurması, turunç, mandalina, nar, kavun, karpuz , lychee 
(Litchi chinensis) , kestane ,  çam fıstığı (anavatanı Kore olan Pinus korai­
ensis çam türünden) ,  ceviz, göl kestanesi (Trapa natans)37 

Baharatlar: Tarçın, Siçuan biberi, dar-ı fülfül, kebabe,  karabiber, zen­
cefil, havlıcan, kakule, hardal 

Burdur'un kavurga denen kavru lmuş kenevir 
tohumu .  Çin'de Han döneminde tahı l  olarak 
tüketi l iyordu (bkz. Yin-Shih Yü 1 977, s. 72-73). 
Fotoğraf: Pr isci l la Mary I ş ın .  

35 Bu konuda iyi bir  kaynak, Chang'ın hazırladığı 1977 tarihli kitaptır. 
36 Daha fazla bilgi için bkz. Roma bölümü. 
3 7 Göl kestanesi, Afrika ve Avrasya'nın ılıman bölgelerinde yetişen bir su bitkisinin meyvesidir. 
Türkiye'nin bazı göllerinde yetişir. 
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Çin mutfağ ında yenen ik i  yam türü:  Dioscorea escu/enta (solda) ve Dioscorea opposita (sağda). 
Soldaki fotoğraf: Ahmad Fuad M orad, sağdaki fotoğraf: Jun -Fa Wong .  

Trabzon Akçaabat'ta yetişen Trabzon 
hurması (Oiospyros kaki). Çin köken l i  
bu meyve Türkiye'ye ancak  1 9. veya 20. 
yüzy ı lda u laşmışt ı r. Osman l ı  döneminde 
"Trabzon hurmas ı"  adıy la b i l i nen meyve 
bu deği l ,  Diospyros /otus'tur. Diospyros 
lotus, Karadeniz bölgesinde yetişen ,  çok 
daha küçük b i r  meyvedi r  (bkz. Antik Yunan 
bö lümü) .  Fotoğraf: Ayşegü l  Kolot. 

Lychee meyvesi ve ağacı (Litchi chinensis), 

1 656 tar ih l i  Flora Sinensis kitab ından .  
Bu  trop ik  meyve türünün anavatan ı  
güney Ç i n ,  Ma lezya v e  Vietnam'd ı r. 
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(Soldan sağa) Lotus çiçeği, Türkçede M ıs ı r  baklas ı  denen lotus tohumlar ı  ve bir Japon 
süpermarketinde satı l an  l otus kökü.  H indistan ve Vietnam' ın m i l l i  ç içeği  o lan lotus ,  m i lattan 
önce Uzakdoğu'dan Mıs ı r'a götürü lmüş ve orada da kutsal say ı lm ışt ı r. Osmanlı döneminde 
lotus Hint n i l üferi veya (tohumluğun şek l inden dolayı) ağz ıaç ık  olarak b i l i n iyordu. 
Fotoğraflar (soldan sağa): Thomas Voekler, Melinda Chan, Prisci l l a  Mary I ş ı n .  

YEMEKLER 

Göl kestanesi (Trapa natans). Türkiye'de de yayg ın  
o larak yetiş ir. Resimde görü len ler  Mer iç  Deltas ı 'ndan 
toplanmışt ı r. Fotoğraf: Ner iman Ôzhatay. 

Congee: Pirinç , darı veya fasulye türlerinin lapası.38 Dünyanın her 
yerinde benzeri bulunan çok eski bir yemektir. Çin'de hala geleneksel 
kahvaltı yemeğidir. Bu yemeğin, içine şeker, üzüm gibi malzemeler katı­
lan türleri (ör. ba bao zou) kutlama yemekleriydi. 

San: Köfteli pirinç çorbası (Tang dönemi)39 
Chiao-tzu: İçi etle doldurulan ve buharda pişirilen mantı benzeri bir 

hamur işi (Tang dönemi)40 
Mantou: Buharda pişirilen içsiz bir hamur işi. Tang döneminde pi­

rinçten yapıldığı bilinmektedir. Çince mantou ve Türkçe mantı kelimele­
rinin bağlantısı tartışmalı bir konudur.4 1  Japonya mutfağına manju adıy­
la giren bu yemek, bugün hamurlara soya fasulyesi ezmesi doldurularak 
hazırlanıyor. 

38 Yıng-Shih Yü 1977,  s.  73; Freeman 1977,  s. 164; Spence 1977,  s. 277.  
39 Schafer 1977,  s. 1 1 7 .  
40 Schafer 1977,  s. 1 18.  
4 1  Bkz. Buell, Anderson, ve Perry 2000, s. 1 1 3 ,  dipnot 69.  
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Çin mutfağ ın ın  buharda pişen içsiz hamurişi o lan  
mantou, kuzey orta  Çin ' in  Xian şehr i .  

Fotoğraf: Kevin Schoenmakers. 

Wonton: Mantı benzeri bir yemek. Açılan hamur küçük parçalar ha­
linde kesilir, içine kıyılmış et, bambu filizleri, Çin biberi ve kayısı çekir­
deği ezmesi karışımı doldurulur. Kaynar suda pişirilir (Yuan dönemi, Ni 
Tsan'ın yemek kitabından) . 

Ballı sirkeli yengeç: Haşlanmış yengeç eti yumurta ve balla karıştırılır, 
buharda pişirilir, öğütülmüş portakal kabuğu ve sirkeyle hazırlanan sos­
la yenir (Yuan dönemi, Ni Tsan'ın yemek kitabından) . 

Patlıcan dolması :  Koyun eti , kuyruk yağı, soğan ve mandalina kabu­
ğundan yapılmış içle doldurulan patlıcanlar buharda pişirilir, sarımsak­
lı yoğurt ve fesleğen serpilerek yenir (Moğol dönemine ait 1330 tarihli 
tarif) . 

Yeşil karides yemeği : Pişmiş karidesler, taze soğan, bambu filizleri, 
zencefil, Çin biberi ve şarapla hazırlanan sulu yemek (Yuan dönemi, Ni 
Tsan'ın yemek kitabından) . 

Domuz kellesi : Doğranan etler, taze soğan, zencefil, taze portakal ve 
mandalina kabuğuyla pişirilir, pirinç ve yabani yam lapasıyla yenir (Yuan 
dönemi, Ni Tsan'ın yemek kitabından) 

Sazan balığı: Haşlanan balık eti taze zencefil, biber, soya sosu ve şa­
rapla hazırlanmış sosla kısaca pişirilir (Yuan dönemi, Ni Tsan'ın yemek 
kitabından) . 

Ching dönemi yemeklerine örnek olarak tu-fu, tavuk ve ördek etle­
riyle pişirilen yemek; tütünlenmiş ördek dilimleriyle kuş yuvası yemeği; 
tütünlenmiş tavuk ve Çin lahanasından oluşan yemek; bambu filizleriy­
le doldurulmuş ve buharda pişirilen mantı sayılabilir.42 

42 Spence 1977,  s. 282. 
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Tu-fu" 
Çin'de tu-fu, Japonya' da tofu olarak bi l inen bu geleneksel ürün, 
soya fasu lyes in in maya lanmasıyla elde edi l i r. Pişmiş soya ezme­
si ka lsiyum su lfatla kes i l i r, sonra süzü lür. Ayrıca fermante edi len 
çeşitleri yap ı l ı r. Kıvam ı  yumuşak peynir  g ib i  o lan tu-fu kat ık ve 
tatl and ı rıc ı  o la rak  çeşitl i yemeklerde ku l l an ı l ı r, bazen yağda 
kızartı l ı r. Yap ımı  peyni r  yap ım ına benzemesinden dolayı ,  peynir 
takl id i  olarak ortaya çıkmış o labi leceği düşünü lmektedir. Yaz ı l ı  
kaynaklarda en erken kayd ı 1 O. yüzyı la  a i t  o lan tu-fu, 1 2. yüz­
yı lda Japonya'ya geçmişti r. Ayrıca Kore ve F i l ip in ler' de de yay­
gın o larak tüketi len bir g ıdadır. 

Soya fasulyesi bol miktarda protein  içermesine rağmen, haş­
lanması bu protein in insanlar ın sindir im sisteminde serbest ka l­
masına yetmez. Tu-fu'da ise bu protein hazmedi lebi l i r  ha le gel ir. 

EKMEK 

Batı Asya kökenli olan ekmek, Orta Doğu ve Avrupa'da sahip olduğu 
önemi ve kutsal statüyü Çin mutfağında kazanamamıştır. Onun yerine 
haşlanmış pirinç, lapalar (congee) ve erişte gibi haşlanan hamur işleri 
temel gıda olmuştur. Bugün Çin'de yaygın tüketilen tek ekmek türü, bing 
denen bazlama benzeri ekmektir. 

TATLILAR 

Ba bao zou ("sekiz hazine" ) :  Bir 
tür aşure olan bu tatlı, dövme buğ­
day, pirinç , kırmızı fasulye ve başka 
tahıllar içerir, kuru meyvelerle süs­
lenerek yeni yıl arifesinde sunu­
lur. 44 

Kafurlu pirinç tatlısı : "berrak 
rüzgar pirinci" adıyla bilinen ve 
kafurla tatlandırılan bu pirinç tat­
lısı , 9. yüzyılda imparator için ha­

Çin aşuresi, ba bao zou. 
Fotoğraf: M ustafa Dorsay. 

zırlanırdı. Metal kaplar içerisinde buzlara gömülerek soğutulurdu.45 
Susam ve şekerle doldurulmuş kurabiye (Ming dönemi)46 
Ballı pirinç kurabiyesi 

43 Davidson 2006, s. 80 1 -802. 
44 Wei-Jun, tarihsiz. 
45 Schafer 1985, s. 168. 
46 Mote 1977,  s. 2 1 7 .  
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İÇECEKLER 

Han döneminde pirinç, darı ve buğdaydan boza gibi koyu kıvamlı bir bira 
yapılırdı .47 Tang döneminde ilk üzüm şarabı Orta Asya'dan gelmiştir. 
Damıtılmış içki ise 13 . - 14 .  yüzyıl civarında Batı Asya'dan Çin'e ulaşmış 
ve Arapçada rakı anlamına gelen arak sözcüğünden türeyerek Çincede 
alaki adını almıştır. 48 

Birçok Çince kaynakta, at sütünden hazırlanan kımızdan bahsedilir. 
Orta Asya kökenli bu içecek özellikle kuzey Çin'de, saray ve şehirlerde 
prestijli bir içecek olarak tüketilir, imparator için kımız hazırlanır ve zi­
yafetlerde sunulurdu .49 Moğol döneminden sonra ise kullanımı iyice 
azalmıştır. 

Çay 
Çin'  de çayın  Han döneminden önce iç i lmeye başlad ığ ı  düşü­
nü lüyor.50 Çay içme geleneği Tang döneminde yayg ın laşmış­
t ı r. Bu dönemde çay, zencefi l ,  mandal ina kabuğu, kaymak gibi 
maddeler le tatland ı r ı lmış, i l k  çayhaneler aç ı lmış ve misafi r lere 
çay sunma adeti başlam ışt ı r. 5 1  Çay önceleri top lumun üst ta­
bakas ına özgü b i r  içecekken, g idere k  yayg ın laşm ıştı r. Çay 
a lamayan fakir  köy lü ler, bunun yerine baicha ( " beyaz çay")  
yani s ıcak su içmekle yetinmek zorunda ka lmış lard ı r. 52 Bugün 
Çin' de lokanta larda ve evlerde en çok tüketi len içecek çaydı r. 5 3  

Hem yeşi l  hem s iyah çay, Camellia sinensis ça l ıs ın ın  yap­
rak lar ından hazır lan ı r. En eski çay çeşid i  olan yeşi l  çay için 
yaprak lar  önce kavru l u r, sonra elle sert bir zemin üzerinde 
sürte sürte yuvarlatı l ı r, son olarak tavada tekrar kavrulur. Siyah 
çay için ise yaprak lar kurumaya b ı rakı l ı rken oksidasyon mey­
dana gel i r. Tarih boyunca Çin' de genel l ik le yeşi l çay içi lmiştir. 
Uzun yola daha dayan ık l ı  o lan siyah çay M ing  döneminde 
( 1 368-1 644) gel iştir i lm iştir. 

Çayın Çin d ış ına yayı lması ,  Tang döneminde Uygurlar  ve 
Japonlar la başlam ışt ır. Japonya' da çay önceleri sadece Budist 
rahiplerce, d in i  tören ler sırasında uyan ık  ka lmak için iç i l i rken, 
sonra toplumun diğer kesimler ine yayı lm ış  ve çay hazır lama 
ve içme töreni gel işti ri l m iştir. 54 

47 Yin-Shih Yü 1977, s. 68-69. Bu içkilere genellikle şarap dense de, tahammür (fermantasyon) 
yoluyla tahıllardan hazırlanan içkiler bira sınıfına girer. 
48 Schafer ı977,  s. 1 19-124. 
49 Freeman 1977, s. 1 56; Mote 1977, s. 206-207. Kımız konusunda ayrıntılı bilgi için bkz. Orta 
Asya bölümü. 
50 Yin-Shih Yü 1977, s .  70. 
5ı Schafer, 1977,  s. 1 19-124, 1 36. 
52 Mazumdar ı998, s .  57 .  
53 Hsu ve Hsu 1977, s. 307. 
54 Hali 2000, s. xvii. 
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Çin' i  fetheden ve Çing hanedan ın ı  ( 1 644- 1 9 1 1 )  kuran Orta 
Asya l ı ,  göçebe köken l i  Mançular, süt ürünler ine daya l ı  o lan 
geleneksel m utfaklar ına uygun olarak  çaya süt katıyorlardı; 
İng i ltere' de çaya süt katma a l ı şkan l ığ ın ın  köken i  budur.55 Çay 
İngi ltere'ye 1 645 civar ında ulaşmış ve i lk  çayhane Londra'da 
1 657 y ı l ında açı lm ışt ırY 

Hol landa ve İng i ltere, çay tüketimin in  giderek a rtması ve 
Çin' den ithal edi len çaya ödenen para miktar ın ın giderek yük­
selmesi neticesinde, çayı kendi sömürgelerinde yetiştirmeye 
başlamış lard ı r. Hol landa l ı lar  1 827 y ı l ı nda Cava adasında, İngi­
l iz ler 1 834 y ı l ı nda H indistan'  da çay üretimine g i rişmişlerdir. 57 
Ancak bu g i riş im İng i ltere'nin Çin' le olan ticaret açığ ın ı  kapat­
maya yetmeyince İng i ltere, Çin hükü metini çay karşı l ığ ında 
afyon satın a lmaya zorlamak için B irinci Afyon Savaşı 'n ı  ( 1 839-
1 842) başlatm ışt ı r. 58 

H indistan'da,  i leri gelen H int l i ler, İng i l iz lerin çay içme ge­
leneğin i  benimsemişse de, ha lk  arası nda çayın yayg ın  bir içe­
cek ha l ine gelmesi ancak 1 9SO' lerde o lmuştur.59 

Rusya'da çay, 1 7 . yüzyı ldan itibaren arisokratla r  tarafından 
içi lmiş fakat geniş kitlelerce benimsenmesi ancak 1 9 . yüzyı l ı n  
ikinci yarıs ında, ithal çayın ucuzlaması v e  bol l aşmasıyla o lmuş­
tur. Semaverle i lg i l i  i l k  kayıt lar 1 770 civar ına aittir. Bazı kay­
naklara göre semaver, Moğol lar  veya Tibetl i lerin ku l landık la­
rı b ir  ocak türünden gel işti r i lm iştir. Ruslar, 1 9 . yüzyı l ı n  sonuna 
doğru Gürcistan'  da çay yetiştirmeye başlamıştır.•• 

Çayın Türkiye'deki serüveni ise 1 7 . yüzyı lda başlar. Bu dö­
nemde padişah için hazırlanan çaya ayrıca Çin anasonu, tarçın ,  
karanfi l ,  safran ve misk katı ld ığ ı  b i l inmektedir.61 Ayn ı yüzyı lda 
Kudüs'teki kahvehanelerde veri len içecekler arasında çayın 
bu l unduğunu Evliya Çelebi' den öğreniyoruz. Saray çevrelerin­
de çaya gösteri len i lg i  1 8 . yüzyı lda Avrupa'n ın etkisiyle artmış­
tır. Harem ağalar ın ın  eşyalar ı  arasında çay takımlar ı  ve çay ib­
riklerin in bu lunduğu ve 1 799 y ı l ında Kaptan Paşa 'n ın  (deniz 
kuwetleri komutanı)  misafir lerine şahane bir çay takımıyla İn­
gil iz usu lü  çay ikram ettiğ i  b i l inmektedir.62 1 9. yüzyı l ı n  başında 
İstanbu l 'da çayhaneler aç ı lm ış63 ve 1 9. yüzyı l ı n  ortas ında 

55 Cambridge World History of Food 2000, s. 713-714 .  
56 Srnith and Christian 1984, s. 242. 
57 Hali 2000, s .  5 1 .  
5 8  Çin, serbest ticarete karşı direnmeye devam edince, İngiltere İkinci Afyon Savaşı'nı ( 1 856-
1 860) başlatmıştır. 
59 Sen 20 14 ( 10. bölüm). 
60 Yoder 2009, s. 65-68; Smith ve Christian 1984, s. 228-247; Cambridge World History of Food 
2000, s. 716 ;  Hail 2000, s. 7, 82. 
61 Ahmet Refik 1998, s. 20. 
62 Karakoç 20 12 ,  s. 205. 
63 Ali Rıza 200 1 ,  s. 198. 
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Rusya 'n ın  semaveri İs­
tanbu l 'da tan ı nmaya 
başlam ıştır. Türkiye 'de 
i lk çay yetiştirme dene­
meleri 1 885 y ı l ı nda, ti­
cari üretimi ise 1 930' 1ar­
da baş lam ıştı r.•• Ana­
dol u '  da çayı b i lenler in 
sayıs ı  Cumhuriyet dö­
nemine kadar o ldukça 
azdı .65 

ZİYAFETLER 

Han döneminde, çok çeşitli evcil ve yabani hayvanın etinin yanı sıra , kuş 
1 

eti, balık ve bazı sebze ve meyvelerden oluşan ziyafetlere içkiyle başlanır, 
konukları eğlendiren müzisyenler bulunurdu.66 Tang ve Sung dönemi 
ziyafet sahnelerinde dikdörtgen sofranın, içlerine çeşitli yemekler doldu­
rulmuş irili ufaklı kaplarla donatıldığı görülmektedir. Sung döneminde, 
ziyafetlerde çorba, et, tavuk ve balık yemekleri, meyve ve tatlı ,  sebze 
yemeği, pirinç yemeği, kurutulmuş balık ve balık turşusu çeşitleri sunu­
lurdu. 67 Saray ziyafetlerinde yüzlerce farklı yemek sırayla sofraya getiri­
lirdi.68 ,Moğol döneminde en görkemli ziyafetlere "kımız ziyafeti" denir-

64 Tekeli 1950, 5. 196-208. 
65 Wittman 1803, s. 62; Davis 1879, s. 185; Işın 20 10,  s. 76. 
66 Ying-shih Yü 1977,  s. 63-67. 
67 Tannahill 1988, s. 139-140.  
68 Freeman 1977, s. 157 ,  166.  

Çin imparatoru 
tarafından i ler i  
ge len lere veri len aç ık  
hava ziyafeti, 1 1 00 
y ı l ı  civar ı .  Alt tarafta 
yemeği tabaklara 
koyan sofrac ı la r  
görü lüyor. 
The Col lection of 
the National Palace 
M useum, Ta ipei .  
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di.69 18 .  yüzyılın başında, Çing döneminde Pekin'deki sarayda verilen 
ziyafette, yemekler konuklann önüne yerleştirilen küçük masalarda su­
nulmuş ve ziyafet boyunca müzik çalınmıştır. Önce meyve ve şekerleme, 
ardından tavuk, sülün, koyun ve domuz etiyle yapılan çeşitli haşlama ve 
tencere yemekleri getirilmiştir. 70 

LOKANTALAR 

Tang döneminde şehirlerdeki mey­
hanelerde yemek verilirdi, aynca şe­
hirlerarası yollar üzerinde lokantalar 
bulunurdu. 71 Sung döneminde ise 
yemek yenebilen çayhane , meyhane 
ve kımızhaneler vardı. Sonra zengin­
lere hitap eden ve onların misafir 
çağırıp ziyafet verdikleri lokantalar 
ortaya çıkmıştır. Bu tip lüks lokanta­
larda sunulan yemekler arasında yağ­
da kızartılan bıldırcın yumurtası, 
soğanlı tavşan, sütte pişen kuzu , kaz 

Kaifeng şehr inde lokanta, 12 .  yüzyı l .  
B i r  tomar  resminden detay. The Palace 

Museum, Beij ing,  Oingming Shanghe Tu 5 .  

kebabı, sakatat yemekleri, beyaz armut kızartması ve hünnap reçeli sayı­
labilir. Sıradan halk, erişte türü yemekler ve soya fasulyesi çorbası gibi 
sade yemekler satan aşçı dükkanlarında yemek yerdi.72  
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1 2. Hindistan 

Tarih boyunca önemli bir kültür etkileşim merkezi olan Hindistan'da 
tarım ve hayvancılık MÖ 8000 yılı civarında başlamıştır. Burada kurulan 
ilk devlet, MÖ 2500- 1 500 yılları arasında kuzeybatı Hindistan ve doğu 
Pakistan bölgesindeki Indus Vadisi Uygarlığı'dır. MÖ 1 700- 1300 yılların­
da Hindistan'a göç eden Aryanlar çok farklı bir kültür kurmuşlardır. 
Aryanlar hayvancılıkla uğraşmış ve süt ürünlerine dayalı bir beslenme 
tarzı benimsemişlerdir. Toplumu katı sınıflara ayıran kast sistemi ve sı­
ğırın Hint kültürünü ve mutfağını etkileyen kutsal kimliği, Aryanlar'la 
başlamıştır. Antik dönemden itibaren Hintlilerin Yunanlar, Araplar, İran­
lılar, Orta Asyalılar ve Çinlilerle temasları olmuştur. 13 .  yüzyıldan itibaren 
kuzey Hindistan'da kurulan İslam devletleri , Hint mutfağında derin izler 
bırakmıştır. 

Hindistan'ın, güneydeki tropik bölgelerden kuzeydeki yüksek dağla­
ra kadar çok farklı coğrafi ve iklimsel şartlara sahip olması, Hint mutfa­
ğının zenginliğine yol açan bir başka önemli etkendir. Hindistan; patlıcan, 
hıyar, maş fasulyesi, enbe (mango) ,  Hint ayvası (bael) ,  ağaç kavunu , por­
takal, muz, demirhindi gibi birçok gıda ürününün anavatam veya kültü­
rünün geliştirildiği yerdir. Tavuk ve muhtemelen domuz da Hindistan'da 
evcilleştirilmişlerdir. MÖ 4. binyıldan itibaren Hindistan'a başka bölge­
lerden gelen gıda bitkileri arasında Çin'den pirinç, şeftali, armut ve kıvır­
cık salata; Batı Asya'dan buğday, arpa, nohut, bezelye, mürdümük, ıspanak, 
üzüm, nar, badem ve fıstık; Orta Asya'dan soğan, sarımsak, kayısı, elma 
ve ceviz; Afrika'dan bamya ve kahve; güneydoğu Asya'dan şekerkamışı, 
muz ve hindistancevizi sayılabilir. Amerika'nın keşfini ta.kip eden yüzyıl­
larda ananas , papaya, avokado, patates, domates, kırmızı ve yeşil biber, 
kaju fıstığı gibi meyve ve sebzeler Hindistan'a getirilmiştir. 

Hint mutfağında önemli bir yere sahip olan baharatların bir kısmı 
yerlidir (karabiber, dar-ı fülfül, zerdeçal, kakule ve curry yaprakları1 gibi) , 

l Curry ağacının (Murraya hoenigii) yapraklan, İngilizcede bir baharat karışımı için kullanılan 
curry terimiyle karıştınlmamalı. Aşağıda bu konu ile ilgili daha aynntılı bilgi bulunmaktadır. 
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bir kısmı ise farklı zamanlarda farklı yerlerden gelmiştir : Çin, Güneydo­
ğu Asya ve Endonezya'dan zencefil , tarçın, Çin tarçını/hıyarşembe, hav­
lıcan, küçük hindistancevizi, besbase, karanfil, kebabe ve zerdeçal; Batı 
Asya'dan kimyon, çemen, hardal, safran, kişniş ve anason2 ; Afrika'dan 
Mısır anasonu ; Afganistan'dan hiltit otu ve Amerika'dan yenibahar. Gü­
neydoğu Asya ve Akdeniz bölgesiyle yapılan baharat ticareti, MÖ 2000 
civarında başlamıştır. Yunanlar antik dönemde, Hindistan'dan gelen ka­
rabiber, tarçın, zencefil ve dar-ı fülfülle tanışmışlardır. 

Süt ürünlerinin eskiden beri Hint mutfağında önemli bir rolü vardır. 
Bunların arasında sadeyağ, süt kesiği, yoğurt, khoya (kuru bir madde 
haline gelinceye kadar pişirilmiş süt) ve kaymak sayılabilir. Peynir ise pek 
üretilmemekle birlikte, 1 3 .  yüzyıldan itibaren İran mutfağının etkisiyle, 
Farsça panir adıyla bilinen taze bir peynir türü yapılmaya başlanmıştır. 
Hint halkının çoğunluğunun vejeteryan olması sebebiyle bu peynir, hay­
vansal maya yerine çeşitli bitkilerle kesilen sütten hazırlanır; örneğin 
Withania coagulans bitkisinin ekşi meyveleriyle. Hint usulü çok çeşitli 
helva ve şekerlemeler süt veya süt kesiğiyle yapılır. 

Şekerkamışından elde edilen tatlı özsudan kristalize şeker elde etme 
tekniği milattan önce Hindistan'da keşfedilmiştir. "Şeker" kelimesi Sans­
kritçede çakıl anlamına gelen sarkara'dan gelmektedir. Büyük İskender'in 
komutanlarından Nearchus, Hindistan seferi sırasında rastladığı şekerka­
mışını , "arı olmadan bal üreten kamışlar" şeklinde anlatmıştır. 3 İran'da 

Karabiber in kaynat ı lmas ın ı  ve kurutu lmas ın ı  
gösteren minyatür. Zekeriya b in  Mahmut el 
Kazv in i  (1 203-1 283). Acaibü 'l-Mah/ukat ve 

Garaibü'l-Mevcudat, 1388 tarih l i  nüsha, 
Paris 8 ib l iotheque nationale de France 
SUPPL PERSAN 332, y. 1 56b.  

2 Türkiye önemli bir anason üreticisidir. 

geliştirilen rafine şeker üretme tek­
nolojisi MS 8. yüzyılda Hindistan'a 
getirilmiştir. Şekerkamışından başka 
bazı palmiye türlerinin özsuyundan 
(Arenga pinnata, Borassus flabellifer, 
Phoeni.x sylvestris) jaggery denen 
kahverengi şeker üretilmiştir. Bu tür 
şeker lezzetinden dolayı Hindis­
tan'da hala yaygın olarak tüketilir 
(bkz . s .  1 87) . Şekerli yiyeceklerin 
Hint mutfağında önemli bir yer tut­
ması, şekerin burada iki bin yıldan 
uzun bir süredir üretiliyor olmasına 
bağlanabilir. 

3 Humphrey, Oleson ve Sherwood 1998, s. 165;  Chambers Encyclopaedia, Londra 1874- 1 880, cilt 
9 ,  s. 1 88. 
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İ RAN, ARAP VE TÜRK ETKİLERİ 

Değerli ticari mallara sahip ve Önemli ticaret yollarının kavşağı olan Hin­
distan, tarih boyunca yabancı tüccarların ve topraklarını genişletmek 
isteyenlerin hedefi olmuştur. Hindistan'ı fethedenler arasında, İran hü­
kümdarı Büyük Kiros (sal. MÖ 558-530) , Büyük İskender (sal. MÖ 336-
323 ) ,  Gazne devletinin kurucusu Alp Tegin (sal. MS 963) , Babür 
Devleti'nin kurucusu Babür Şah (sal. MS 1 5 26- 1 530) ve İngilizler ( 1 757-
1948) bulunmaktadır. 

İran mutfağının Hint mutfağı üzerinde önemli bir etkisi olmuştur. 
Kaynaklarda adı geçen yemeklere baktığımız zaman yahni, köfte, senbu­
se gibi Farsça ad taşıyan birçok yemeğe rastlanır. Arap mutfağından kebap, 
helva, şerbet, zülbiye (Hindistan'da bugün hala jelebi adıyla yapılan hamur 
tatlısı) gibi örnekler verilebilir. Delhi Sultanlığı'nın ( 1 2 1 0- 1 550) Türk 
asıllı hükümdarlarından Giyaseddin Şah'ın ( 1 469-1 500) Urduca yazdır­
dığı Nimetname adlı Hint yemek kitabında bulunan tutmaç tarifi ve kıyıl­
mış ete "kıyma", turşuya "açar" denmesi Türk etkisini yansıtır. Giyaseddin 
Şah için pişirilen ve klasik bir Türk yemeği olan tutmaç, içine kafur, misk, 
gülsuyu, kakule, karanfil, besbase ve sümbül-i hindi kati.larak Hint damak 
tadına uyarlanmıştır. Bu bölümdeki geri kalan yemeklerin çoğu, Farsça 
adlarına rağmen, zamanla Hint mutfağına uyarlanmış yemeklerdir. Ör­
neğin, köfte yemeğine zencefil, hiltit ve lim suyu; şerbetlere muz, palmi­
ye şekeri, hindistancevizi ve mango katılmıştır.4 

Kuzeydoğu Hindistan'da momos adı verilen mantı benzeri bir yemeğin 
yapılması5 ve Türkçe "kavurma" kelimesinin Hint mutfağına konna adıy­
la girerek yoğurtlu kuzu kebabı anlamını kazanması yine Orta Asya Türk­
lerinin etkisini gösterir. Konna pilav ise 16 .  yüzyıldan itibaren yapılan bir 
etli pilav çeşididir. 

Türkçe açar adı verilen turşunun Hindistan'da pek çok çeşidi yapılır­
dı. 16 .  yüzyılın sonunda yazan Abu'l Fazl, lim, limon, şalgam, havuç,  
mango, elma, ayva, sarımsak, soğan, patlıcan, şeftali gibi 25 turşu çeşidi 
sayar.6 

Orta Asya ve İran'dan gelen Müslüman hükümdarlar, başta kavun ve 
üzüm olmak üzere kendi memleketlerinin meyvelerine özlem duymuş­
lardır. 14. yüzyılda Sultan Muhammed Tuğluk, Delhi etrafında kurduğu 
1 200 bağda yedi ayrı üzüm çeşidi yetiştirmiştir. 7 Türk asıllı hükümdar 

4 Titley 2005, s .  ix-x, 22, 33, 32, 35, 71 vd. 
5 Sen 20ı 5 ,  s. 2 7 1 .  
6 Abu'! Faz!, bölüm 27. 
7 The Cambridge Economic History of lndia: c. 1200-c . l  750, haz. Tapan Raychaudhuri, irfan Habib, 
Dharma Kumar, s .  53. 
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Achar (Türkçe açar) denen 
H int  turşusu.  
Fotoğraf: Pr isc i l la  Mary Iş ın .  

Babür, 1 5 25 yılında Hindistan'a ilk geldiği 
zaman, Hindistan'da bulamadığı ve özlediği 
şeyleri şöyle sıralar: " İyi et, üzüm, kavun ve 
iyi meyveler, buz , soğuk su , pazarlarında iyi 
yemek ve iyi ekmek, hamam, medrese ,  mum, 
meşale ve şamdan, bunlardan hiçbiri yoktur."8 
Babür Şah ve torunu Ekber Şah ( 1556- 1 605) , 
kurdukları bahçelerde kavun,  şeftali , kayısı, 
fıstık, ceviz ve badem yetiştirebilmek için Orta 
Asya ve İran'dan tohum ve bahçıvanlar getirt­
mişlerdir. 9 Afganistan'ın kavunlarını özleyen 
Babür Şah, hatıralarında şunu yazar: "Bu gün­
lerde bir kavun getirmişlerdi; kesip yiyince 
çok tesir etti. ,ı-ıemen hemen ağlayacaktım." 1 0 

HiNDİSTAN' IN BAŞKA M UTFAKLARA ETKİSİ  
1 

Hintli tüccarların, erken tarihlerden itibaren Yemen ve Somali gibi Or­
tadoğu ve Doğu Afrika ülkeleriyle temasları olmuştur. Patlıcan, muz, 
mango, zencefil ve başka baharatları Hindistan'dan buralara taşıyarak 
bu bölgelerin mutfaklarını etkilemişlerdir. 1 1  Hindistan ve güneydoğu 
Asya kökenli baharatlar, egzotik ve pahalı tatlandırıcılar olarak Roma 
mutfağında ve Abbasi Arap mutfağında önemli bir rol oynamışlardır. 
1 3 .  yüzyılda Suriye'de yazılmış Arapça bir yemek kitabında bulunan 
"Hint pilavı" başlıklı sade bir pilav tarifi Hint mutfağının etkisini gös­
terir. 1 2  

Güneydoğu Asya kökenli muz, binlerce yıl önce kültüre alındıktan 
sonra Hindistan'a yayılmış ve oradan 7. yüzyılda önce Mısır, sonra Yemen 
ve Lübnan'a götürülmüştür. 16 .  yüzyılda Anadolu'nun Akdeniz bölgesin­
de muz yetiştirildiği ve Kanuni dönemine ait bir kayda göre, saraya 
Alanya'dan 207 adet muz getirtildiği bilinmektedir. 1 3  1 7 .  yüzyılda Evliya 
Çelebi, Beyrut'ta yetişen muz bitkisini ve meyvesini anlatmış, Diyarbakır'da 
muzlu ekmek yapıldığını kaydetmiştir. 1 4  

8 Babür 1986, cilt 3 ,  s .  473. Babür'den önce Hindistan'da var olduğu bilinen kavunların, Orta 
Asya'da yetişenler kadar lezzetli olmadığı tahmin edilir. 

9 Sen 2015 ,  s. 1 8 1 ;  Abu'[ Fazl, 28. bölüm. 
10 Babür 1 986, cilt 3 ,  s. 583. 
1 1  Lunde 2005. 
12 Nesbitt 20 10,  s. 3 18; Perry 200 1 ,  s. 129.  
1 3  Bilgin 2004, s. 2 1 5 .  
1 4  Evliya Çelebi, cilt 4, s. 37;  cilt 9 s. 2 1 1 .  
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Hindistancevizi yine doğudan batıya yayılarak Yemen'e ulaşmış ve 14. 
yüzyılda İbn Battüta , Dhofar1 5  civarında bol yetiştiğini yazmıştır. Meyve­
si ve içindeki sütünden başka, bu palmiye türünün bir diğer ürünü, öz­
suyundan üretilen palmiye şekeriydi. Ayrıca meyvelerinden elde edilen 
yağ hem lambalarda yakılır hem de ekmeğe katık olarak kullanılırdı. 1 6  
Hindistancevizi 1 5 .  yüzyıldan beri Osmanlı mutfağında bilinen bir gıday­
dı. Fatih Sultan Mehmed, kuka şerbetini (hindistancevizi şerbetini) se­
verdi. 1 7 .  yüzyılda İstanbul'da hindistancevizi ve hindistancevizi lübbü 
(özü) satılıyordu. 1 7  Osmanlılar ayrıca hindistancevizi kabuğundan oyul­
muş kaşık ve tas kullanıyorlardı. 1 8  

Hindistan'ın tropik meyvelerinden hazırlanan murabbalar 19  uzak ül­
kelerde alıcı buluyordu. 1 5 .  yüzyılın başından itibaren Osmanlı kaynak­
larında rastlanan helile, Kabuli helile, zencefil, enbe (mango) gibi mu­
rabbalar zenginlerin sofralarında yer almıştır. 20 10. yüzyılda Doğu Afrika'ya 
götürülen mango, 1 7 .  yüzyılda Antakya'da yetiştiriliyordu . 2 1  

Hint mutfağı deyince ilk akla gelen köri, adını Güney Hindistan'ın 
Tamil dilindeki kari veya karii kelimelerinden almıştır. Bu kelimelerin 
asıl anlamı karabiber iken, sonradan pirincin yanında yenen baharatlı bir 
karışım anlamını kazanmıştır. İngilizler ise her türlü Hint usulü baharat­
lı yemeğe curry (köri) demeye başlamışlardır. Ayrıca Hindistan'da kah­
valtıda yaygın blarak yenen khichri adlı pirinçli maş fasulyesi yemeği, 
kedgeree adıyla ve yeniden yorumlanarak İngilizlerin geleneksel kahvaltı 
yemeklerinden biri haline gelmiştir. 22 İngiliz ağız tadına uyarlanan ked­
geree, haşlanmış pirinç, tütünlenmiş balık, pişmiş yumurta ve baharat­
larla yapılır, maş fasulyesi konmaz. 1 9 .  yüzyılın son çeyreğinde İngiliz 
saray mutfağında çalıştırılan Hintli aşçılara biryan, pilav gibi Hint yemek­
leri yaptırılırdı. 23 

15 Tropik iklime sahip olan Dhofar bugün Umman'a dahil bir bölgedir. 
16 İbn Batıüta, 1 829, s. 59-6 1 .  
1 7  Barkan, Lütfi Ômer, "İstanbul Saraylarına ait Muhasebe Defterleri," Belgeler, C. I X  S .  1 3 ,  Türk 
Tarih Kurumu, Ankara, 1979, s. 1 -380: s. 226, 23 1 ,  237, 278; Mübahat S. Kütükoğlu, Osmanlı larda 
Narh Müessesi ve 1 640 tarihli Narh Defteri, Enderun Yayınlan, İstanbul 1983, s. 99. Günümüzde 
ithal konserve olarak salılan hindistancevizi sütünün bir benzeri olmalıdır. Bu ürün, hindistancevi­
zinin içi suda bekletildikten sonra süzülerek hazırlanır. 
18 Baudier 1635,  s. 37; Kütükoğlu 1983, s. 210 .  
19  Osmanlılarda ezme şeklinde, tanesiz reçel anlamında kullanılıyordu. 
20 İbn-i Şerif 2000, s. 267 zencefil perverdesi, s. 281 helile perverdesi; Işın 20 10,  s. 172  "Kabuli 
helile", s. 143- 14+ "helile", s. 35-36 "avşıla", s .  107 "enbe", s. 149 "Hindistan hıyarı", s. 4 1 1  "zen­
cefil" maddeleri. 
21 Osmanlı döneminde mango Farsça adıyla, enbe olarak biliniyordu. 
22 Achaya 1994, s. 49, 1 78; Sen 20 15 ,  s. 223. 
23 Sen 201 5 ,  s. 221-2. 
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GIDA ÜRÜNLERİ 

Etler: Koyun, keçi , tavuk, balık, av hayvanları 
Tahıllar: Buğday, arpa, darı, bey darı (Sorghum bicolor) , pirinç 
Baklagil ler: Nohut, maş, börülce, mürdümük, soya fasulyesi, Cajanus 

cajan bezelyesi, Vigna munga fasulyesi, kırmızı mercimek 
Sebzeler: Kabak (birkaç farklı tür) , hıyar, kavun, patlıcan, bamya, 

sarımsak, soğan, Hint nilüferinin (lotus) sapı ve kökü ,24 göl kestanesi ,25 
Momordica charantia (Türkiye'de kudret nan denen Momordica elaterium 
benzeri acı bir sebze) 

Meyveler: Mango, lim, limon, ağaç kavunu, portakal, helile (Phyllant­
hus emblica) , kiraz eriği, har-bend (jackfruit) , hindistanhıyarı (Indian 
bael) ,  hindistancevizi, muz, hünnap, nar, üzüm 

Sarmaşık türü b i r  bitkide yetişen 
karabiber. Yeşi lken toplanan ve 
kaynatı ld ıktan sonra kurutu lan  meyveleri  
siyah laş ı r. Beyaz biber iç in  ise o lgun laşmış 
k ı rm ız ı  renkl i  ;,,eyve ler top lan ı r, suda 
b ı rak ı l ı r, sonra kabuklar ı  soyu lur  ve 
güneşte kurutu lu r. 1 

Fotoğraf: Esin Al ice I ş ın  Taylor. 

24 Resim için bkz. Çin bölümü. 
25 Resim için bkz. Çin bölümü. 
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Momordica charantia. Hint yemekler inde ku l l an ı l an  
b i r  kudret nar ı  türüdür. Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ın .  

Kabu l i  he l i le  (Terminalia chebu/a). H i ndistan'da 
bu meyveden hazır lanan ezmeye Osman l ı  
döneminde Kabu l i  murabbas ı  den iyordu .  Kabuli 
murabbas ı  Fatih döneminde Bursa yoluyla 
H indistan'dan ithal ed i l i r, zengin ler in  kahvaltı ve 
ziyafet sofra lar ında yer al ırdı .  H ind istan'da yetişen 
bir  başka he l i le  türü olan Phyllanthus emblica/ 

Emblica officinalis meyvesinden de y ine he l i le  
murabbası  yapı l ıyordu .  16 .  yüzyı lda he l i le l i  ve 
lahana l ı  pi lav yapı l ı rd ı .  Fotoğraf: Satish N ikam.  



Baharatlar: Karabiber, dar-i fülfül 
(uzun biber) , zencefil, kakule , tarçın, 
Çin tarçını (hıyarşembe) , havlıcan, kü­
çük hindistancevizi, besbase, karanfil, 
kebabe, zerdeçal, anason, Mısır anasonu, 
kimyon, yenibahar, hiltit otu,  hardal to­
humu 

Diğerleri : Şeker, sadeyağ, süt kesiği , 
yoğurt, susam yağı 

26 Babür 1 986, cilt 3, s. 463. 

Artocarpus heterophyllus meyvesi 
( İng i l izcesi jackfruit, Farsçası harbend). 

Dev boyutlara u laşabi len bu meyve, 
İbn BattOta'ya göre H indistan' ın  en 

lezzetli meyvesiyd i .  Babür Şah ise aksine 
"görünüşü ve tadı  çok fena b i r  meyve" 

olarak tarif etmiştir.26 
Fotoğraf: Nalan Ayd ın .  

Şekerkamış ın ın  veya baz ı  palmiye tür ler in i n  
özsuyundan üret i len geleneksel b i r  şeker tü rü  o l an  
jaggery. Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ı n .  

Safran l ı  nöbet şekeri. MÔ 4. yüzyı lda İskender' in 
general i  M egasthenes' in H ind istan'da tatt ığ ı  
"ba ldan tat l ı  taş lar"  muhtemelen nöbet 
şekeriyd i .  27 Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ın .  

Osman l ı  dönemin in  " M ıs ır  şeker i"n in  benzeri 
H ind istan'da hala misri ad ıyla satı lmaktadır. 
Musah ipzade Cela l  (1 946, s. 47) mıs ı r  şekeriyle i lg i l i  
o larak ,  "nöbet şekeri ne benzeyen küçük küçük 
cam parçalar ı  g ib i  şeffaf şeker" der. 
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ın .  

27 Achaya, 2005, s. 1 13 ;  McCrindle 1877,  s.  56 .  
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YEMEK KÜLTÜRÜNDE DiNi ETKİLER 

MÖ 1 700-1 300 civarında meydana gelen Aryan istilasından önce 
Hindistan'da yaşayan insanlar her türlü eti yerken, Aryanların etkisiyle 
sığır etinin yenmesi haram sayılmıştır. Ayrıca bu yeni gelen halkın etki­
siyle saf besin sayılan süt, tereyağı ve sadeyağ Hindu törenlerinde yer 
almıştır. 

Geleneksel Hindu kültüründe toplum kast denen sınıflara ayrılır ve 
farklı kastlara ait insanların beraber yemek yemeleri yasaktır. Yemek 
öncesi ve sonrası ellerin yıkanması, herkesin ayrı bir tabaktan yemesi, 
yemeğin herkesin gözü önünde yenmemesi ve yemek sırasında konuşul­
maması sofra adabı kurallarındandır. Bir başka kural ise kullanılmış bir 
tabağın yıkandıktan sonra dahi hiçbir şekilde tekrar kullanılmamasıydı. 
Bu kurala uyabilmek için zenginler bile muz yaprakları veya bir kulla­
nımdan sonra çöpe atılan ucuz toprak tabaklar kullanırlardı. 28 Tanrılara 
adak olarak adandıktan sonra, yemeğin bir kısmı yaşlılara, çocuklara, 
fakirlere ve hastalara ayrılırdı. 

Yapraklardan o luşan 
tabaklarda yemek yiyen ler, 
1 744. Udaipur hükümdar ın ın  
av gez is i  sıras ında veri len 
yemek.  Metropol itan 
Museum of Art, Env. No.  
1 996.100.3 (de!;ıy), 
Fletcher Fund, 1 996. 

Brahman denen en yüksek kasta ait kişiler, soğan, sarımsak, ağız 
sütü ,29 mantar, tavuk, ördek gibi yiyecekleri yemezlerdi. Bütün Hindular 
için geçerli olan sığır eti yasağının mutfak üzerinde büyük bir etkisi ol­
muştur. 30 Hindistan'ın bağımsızlık hareketinin lideri Mahatma Gandhi 
( 1 869- 1948) , "Hindistan'da en iyi dostumuz hep sığırlar olmuştur. Süt 
vermekten başka, tarımı mümkün kılarak bolluk kaynağı olmuşlardır" 
demiştir. Hala Hindistan'ın birçok eyaletinde sığır kesmek tamamen ya­
saktır. Bazı eyaletlerde ise yaşlı veya çalışamayacak durumda olan boğa 
ve öküzlerin kesilmesi serbesttir. Sadece yedi eyalette sığır kesmek tama­
men serbesttir. 3 1 

28 The Cambridge Economic History of lndia: c. 1 200-c. 1 750, haz. Tapan Raychaudhuri, irfan Ha­
bib, Dharma Kumar, 1982, s. 46 1 .  
2 9  Doğum yapan hayvanın ilk günkı:ı sı:ıtı:ı. 
30 Sen 20 1 5 ,  s. 37, 40. 
31 Colleen Sen'den alınan bilgi, 12 Kasım 20 13.  
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Zaman içerisinde Budistler, Jai­
nistler ve Hindular için vejetaryen 
bir beslenme düzeni önem kazan­
mıştır. 32 Müslüman olan Hint-Moğol 
imparatoru Ekber Şah ( 1556- 1605) 
bile Hint kültürünün etkisiyle ve 
halkı memnun etmek amacıyla nadir 
olarak et yerdi. 33  Yemek konusunda 
en sıkı kurallara sahip olan Jainizm 
dini mensuplarına balık dahil hay­
van eti, yumurta, bal ve alkol yasak­
tır; kök, nohut, patlıcan, incir gibi 

Bangalor sokak lar ında dolaşan bir inek. 
H int kültüründe inekler in kutsal  b ir  k iml iği  

vard ı r. Fotoğraf: Es in Al ice I ş ın  Taylor. 

taneli ve mayalı gıda ürünlerinden de kaçınırlar. 
1 5 10 yılında Goa eyaletini fetheden Portekizliler, yerli halka Hıristi­

yanlığı zorla kabul ettirerek domuz ve sığır etini yemeyenleri cezalandır­
dılar. 34 1961  yılına kadar Portekiz sömürgesi olarak kalan Goa, bu poli­
tikanın neticesinde et yemekleriyle meşhur olmuştur. Bunların arasında 
vindaloo (came de vinha d'alhos, şarap ve sarımsakla pişirilen et) gibi 
"Hintleşmiş" Portekiz yemekleri de vardır.35 

YEMEKLER36 

Sıradan halk darı, arpa gibi tahıllar veya mercimek, maş gibi baklagiller­
den yapılan lapalar, arpa kavutu, haşlanmış pirinç, ekmek, yoğurt, yayık 
ayranı, sebze ve meyve, kahverengi şeker (jaggery) ,  bazen balık veya 
doğal olarak ölen hayvanların etini yiyorlardı.37  

Durumu iyi olan aileler ise pirinç ve buğday, süt ve kayınak gibi süt 
ürünleri, çeşitli meyve ve sebzeler, turşu ve şekerleme yiyorlardı. Ayrıca 
Müslümanlar koyun, tavuk ve av hayvanları, et yiyen Hindular ise bun­
lara ilaveten domuz eti yiyorlardı . 38 En yaygın ekmek çeşidi, buğday 
unundan yapılan ve yufka gibi sacda pişirilen çapatiydi. 

32 Bu durum bölgeden bölgeye değişir, örneğin sebzenin az yetiştiği Tibet'te Budistler vejetaryen 
değildir. Bu konuda ayrıntılı bilgi için bkz. Sen 20 1 5 ,  s. 46, 53, 56, 82, 246, 25 1 ,  276. 
33 Sen 20 1 5 ,  s. 58 . 
34 Sen 20 1 5 ,  s. 210 .  
35 Sen 20 15 ,  s. 213 .  
36 Tarihi Hint yemek tarifleri için bkz. Titley 2005,  Abu'l-Fazl Allami 1873  (24 .  bölüm) vejaffur 
Shurreef 1 832.  
37 The Cambridge Economic History of lndia: c. 1200-c . 1 750, haz.  Tapan Raychaudhuri, irfan Ha­
bib, Dharrna Kumar, 1982, s. 46 1-462. 
38 Sen 20 1 5 ,  s. 155, 1 7 1 ,  1 78. 
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H indistan' ın  soan papdi denen fıst ık l ı  ve 
kakule l i  pişman iyesi . 
Fotoğraf: Prisci l la  Mary I ş ın .  

H ind istan'da yapı lan zülbiye tat l ı s ı .  1 0. yüzy ı l a  
ait b ir  Arapça met inde ziyafet tatl ı s ı  o larak 
bahsedi len zü lbiye, H ind istan, İ ran,  Su riye, M ıs ı r  
dah i l  neredeyse tüm İs lam ü lkeler inde yap ı lm ış, 
jefebi, jafebi, zalabia gibi  adlar la meşhur 
o lmuştur. Osman l ı  mutfağ ına da g i rmiş  o lan 
zülbiyen in  en eski Türkçe tarifi 1 5 .  yüzyı l ı n  i lk  
yar ıs ına aitt ir. 39 Fotoğraf: B iswarup Gangu ly. 

Pilav çeşitleri, İran mutfağında olduğu gibi, 16 .  yüzyıldan itibaren 
önem kazanmıştır. Babürlü vezir Abu'l-Fazl, 16 .  yüzyılın sonunda yazdı­
ğı kitapta qima pulao adıyla tek bir pilav tarifi verirken, 1832 tarihli jaffur 
Shurreef'in güney Hindistan mutfağını anlatan kitabında yirmi beş çeşit 
pilav yer alıyor. 

Patlıcan yemekleri çok çeşitliydi. 1508 civarındajainizm dinine men­
sup vejetaryen bir hükümdar tarafından yazılan Supa Shastra adlı yemek 
kitabında otuza yakın patlıcan tarifi bulunuyor.40 

Kichri: Haşlanmış pirinç, maş fasulyesi ve sadeyağdan oluşan kichri , 
Hinduların geleneksel kahvaltı yemeğidir. 13 .  yüzyıldan itibaren Hindis­
tan'ın Müslümanları da bu yemeği benimsemişlerdir. Yukarıda da belir­
tildiği gibi 18 .  yüzyıldan itibaren Hindistan'a yerleşen İngilizler de bu 
yemeği kedgeree adıyla yapıyorlardı .41  

Yoğurtlu patlıcan: Közlenen patlıcan ezilir ve hardal tohumları ve 
yoğurtla karıştırılır ( 1 6 . yüzyıla ait bir yemek kitabından) 

Kabuli : Pirinç, nohut, soğan ve baharatlı yemek. 
Qima pulao: Kıymalı pilav. 16 .  yüzyılda pirinç, et, sadeyağ, maş fasul­

yesi, soğan, taze zencefil, karabiber, kimyon, kakule ve karanfille yapılı­
yordu. 

Bughra: Et, hamur parçaları, nohut, sirke, şeker, havuç, pancar, şalgam 
gibi sebzeler içeren İran kökenli yemek. Osmanlı mutfağında buğra aşı 
adıyla benzer bir yemek yapılıyordu. 

39 Şirvani 2005, s. 1 2 1 - 1 22. 
40 Sen 20 15 ,  s.  1 69. 
4 1  Sen 2015,  s. 223; İbn Battüta 1 829, s. 107.  
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Harisa: Herise/keşkek. 
Zard pirin} :  Zerde. Nöbet şekeri , kuru üzüm, badem, fıstık, taze zen­

cefil, safran ve tarçınla yapılırdı. 
Payasa: Baharatlı sütlaç 
Sikharini: Süzme yoğurt, şeker ve çeşitli baharatlarla hazırlanan bir 

tatlı. 
Modaka: İçi hindistancevizi, kabuklu kuruyemiş, baharatlar ve jag­

gery ile doldurulmuş bir hamur işi . Hinduların Ganeş adındaki fil vücut­
lu tanrıları tatlıya düşkünlüğüyle bilinir, elinde modaka adlı , şekerli içle 
doldurulmuş bir hamur tatlısıyla resimlenir.42 

Laddu: Mercimek, şeker, kabuklu kuruyemiş ve baharatlardan yapılan 
top şeklindeki tatlı .  

İÇECEKLER 

Yayık ayranı,43 hindistancevizi sütü , 
sulandırılmış şekerkamışı pekmezi 
ve çeşitli şerbetler Hindistan'ın en 
yaygın içecekleriydi. Dini yasaklara 
rağmen alkollü içkiler içiliyordu. 
Bunların arasında şekerden yapılan 
gaudi ve mahua ağacının çiçeklerin­
den hazırlanan madhvi sayılabilir. 
Şarap ve rakıyı çok içen Babür Şah 
içkiyi bırakabilmek için sürekli mü­
cadele etmiş ve Babür De'vleti'ni 
kurduktan sonra bırakmayı başar­
mıştır. 44 Başka bir Babür hükümda-

Buz ü retim yeri, A l lahabad,  1 828. Yüzlerce 
küçük çukura do lduru lan suyun üzerinde 

gece soğuğunda buz tabakası o luşur, işçi ler 
bunlar ı  ç ıkararak buzl uk lara götürürlerdi .  

Kaynak: Parkes 1 850, ci lt 1 ,  s .  77. 

rı olan Cihangir Şah (sal. 1 605- 1627) da hatıralarında fazla içki içtiğini 
ve azaltmayı nasıl başardığını anlatır. 45 

Çayı Hindistan'a İngilizler götürmüş ve burada çay yetiştirmeye baş­
lamışlardır. Fakat 20. yüzyılın ortalarına kadar Hindistan'da çay yaygın 
olarak içilmezdi. 46 

Kahve içme alışkanlığı 1 7 .  yüzyılın başında Ban Asya'dan Hindistan'a 
yayılmış ve iklimi uygun olan bölgelerde az miktarda kahve ağacı yetiş-

42 Sen 2015,  s .  65, 98-99. 
43 Yoğurt yayılıp tereyağı alındıktan sonra kalan sıvı . 
44 Babür 1986 cilt 2, s. 298, 362-4; cilt 3, s. 400-40 1 vs. 
45 Sen 20 1 5 ,  s. 1 89 .  
46 Sen 20 15 ,  s. 224. 
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tirilmeye başlamıştır. İngilizler 1830'larda Hindistan'da kahve ağaçları 
yetiştirerek ticari çapta kahve üretimine başlamışlardır. Günümüzde gü­
ney Hindistan'da ve Nepal'de kahve yetiştirilir.47 

ZİYAFETLER 

Delhi sultanı Muhammed Tuğluk'un (sal. 1325-1351 )  verdiği ziyafetleri 
anlatan İbn Battüta, ince yuvarlak ekmek, koyun çevirmesi, içi sabuniye 
helvası48 ile doldurulmuş kurabiye, kişti adlı tatlı bir tür çörek, soğanlı 
ve taze zencefilli et yemeği, senbüse (kıyma, ceviz , fıstık, soğan ve baha­
ratlı içli muska böreği) , sadeyağlı pilav üzerine pişmiş tavuk ve kadı 
lokması49 sunulduğundan bahseder. İçecek olarak yemekten önce şeker 
şerbeti, yemekten sonra ise arpa bozası içilmiştir. 50 

Afgan asıllı Şer Şah'ın (sal. 1540- 1545) verdiği bir ziyafette Müslüman­
lar lavaş ekmeği, kebaplar, yahni, kuzu çevirme, keçi kebabı, etli çorbalar, 
tavuk, keklik ve helva yerken, Hindu misafirlere vejetaryen yemekleri , 
baharatlı pirinç yemekleri, çeşitli ekmekler ve turşular sunulmuştur. 5 1  

Sonradan H int i mparatoru o l acak  Babür, 
1 507 y ı l ı nda b i r  ziyafette görü lüyor. Kaz 
kebab ın ı  kuzeni kesmektedi r. Ph i ladelph ia 
Museum of Art ,  Env .  No. 1 967-30-305 
The Samuel S .  White 3rd and 
Vera White Col lection, 1 967. 

47 Sen 20 ı5 ,  s .  186- 187,  224; httpJ/www.nepalitimes.com/issue/20 1 0/l l/26/Business/1 7680 ( 1 1  
Eylül 201 Tde ulaşılmıştır). 
48 Nişasta, susam yağı, şeker ve bademle yapılan eski bir Arap şekerlemesi. 
49 Bugün Türkiye'de lokma denen, Ortaçağ Arap mutfağına ait hamur tatlısı. 
50 İbn Battüta 1962, s .  607-608, 670. 
51 Sen 201 5 ,  s. 158.  
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1 3 . Anadolu Selçuk lu  Devleti ve 
Anadolu Beyl ik leri 

Temeli Türk Oğuz kumandanı Selçuk Bey tarafından atılan Büyük Sel­
çuklu Devleti ( 1 040- 1 1 5 7 ) ,  en güçlü döneminde Orta Asya , Afganistan, 
İran, Anadolu , Irak, Suriye ve Arabistan topraklarını kapsıyordu . Ab­
basilerin toprakları Selçukluların yönetimi altına girince ,  Bağdat'ta 
oturan Abbasi halifesi sadece dini bir lider olarak kalmıştır. Anadolu'ya 
yayılmaya başlayan Selçuklular, 1 0 7 1  yılında Doğu Anadolu'da Bizans­
lılara karşı Malazgirt Savaşı'nı kazanınca batıya doğru ilerlemeye baş­
lamıştır. Anadolu'nun büyük bir kısmını fetheden Selçuklu komutanı 
Kutalmışoğlu Süleyman Şah, 1075 yılında bağımsızlığını ilan ederek 
Anadolu Selçuklu Devleti'ni ( 1 075- 1 308) kurmuş ve İznik'i başkent 
ilan etmiştir. Avrupalılar Anadolu'ya bu dönemde Turquia demeye baş­
lamışlardır. 1 Moğolların 1 243 yılında başlayan Anadolu istilası ve gi­
derek artan göçebe Türkmen nüfusla çekişmeler neticesinde Anadolu 
Selçuklu Devleti zayıflamıştır. 1 3 .  yüzyılın başından itibaren Anado­
lu'nun farklı bölgelerinde bağımsız Türkmen beyliklerinin kurulma­
sıyla Anadolu Selçuklu Devleti küçülmüş ve 1 308 yılında tarih sahne­
sinden silinmiştir. 

Orta Asya, İran, Arap ve Bizans mutfaklarının etkilerinin görüldüğü 
Anadolu Selçuklu mutfağında et, tahıl, süt ürünleri, baklagil, sebze ve 
meyveler önemli bir yer tutuyordu. Dönemin mutfağıyla ilgili önemli 
kaynaklar arasında Mevlana'nın eserleri , İbn Bibi'nin Anadolu Selçuklu 
tarihini anlatan el-Evıimirü'l-1\.lıi'iyye fi 'l-umiıri'l-1\.ha'iyye adlı kitabı,  İbn 
Battüta'nın seyahatnamesi ve vakıf belgeleri sayılabilir. 1332-1333 yılla­
rında Anadolu'da gezen İbn Battüta, Anadolu mutfağının dünyadaki en 
lezzetli mutfak olduğunu yazar.2 

Türkmenlerin Anadolu'ya yerleşmesiyle yarı göçebe yaşam ve hay-

1 "Selçuklular" maddesi, Türkiye Diyanet Vakfı İslam Ansiklopedisi, cilt 36, s. 365-3 7 1 ,  380-385. 
2 İbn Battüta 1962, s. 416 .  

1 94 



vancılık Anadolu'da önem kazanmıştır. 3 
Türkmen hayatının temelini hayvancı­
lığın oluşturmasıyla ilgili olarak tarihçi 
Haşim Şahin şunları söyler: "Kurdukla­
rı devletlere yahut mensubu oldukları 
boylara , hayatlarının ayrılmaz parçası 
olan bu hayvanların adlarını vermişler­
di. Türkiye Selçuklu Devleti'nin son dö­
nemlerinde Doğu ve Güneydoğu Ana­
dolu 'da kurulan iki Türk Devleti Ak-
koyunlu ve Kara-koyunlu isimlerini 
taşıyordu . Aynı şekilde bazı Türkmen 
boyları da Alaca-koyunlu , Kara-keçili, 
San-keçili, Kara-tekeli, Kızıl-keçili isim­
lerine sahipti ."4 

Anadolu Selçuklularının ticaret ve 
ihraç ürünleri arasında buğday, arpa, 
pirinç, kuru üzüm, bakliyat, safran, su­

Mevlana 'n ın  aşçısı Ateşbaz Vel i ' n in  
Konya Aşkan'daki  türbesi .  

Fotoğraf: Muhammed Al i  Orak. 

sam yağı, yılan balığı sayılabilir.5 Hindistan, Mısır, Kırım gibi uzak yer­
lerden baharat ve şeker gibi ürünler ithal ediliyordu . Şehirlerde aşçı 
dükkanları,6 kebapçılar, kelleciler, bakkallar ve buğday ile koyun pazar­
ları vardı. Aktar dükkanlarında şeker ve bakla gibi kuru yiyecekler satı­
lıyordu. Konya'da Pirinççiler Hanı bulunması ve kuzeybatı Anadolu'da 
bol pirinç yetiştirilmesi , pirincin mutfaktaki önemini yansıtır.7 

Anadolu'da Selçuklu ve Bizans mutfakları arasında etkileşim olmuştur 
ancak iki mutfağı birbirinden ayıran keskin çizgiler vardır: Bizans mut­
fağında domuz etinin tercih edilmesi ve Hıristiyanlık gereği uzun perhiz­
ler sırasında et, balık ve süt ürünlerinin yenmemesi, ahtapot, midye gibi 
balık olmayan deniz ürünlerinin sevilmesi; Selçukluların ise domuz eti 
yememeleri ve mutfaklarında balık haricindeki deniz ürünlerine hiç yer 
vermemeleri, Bizans ile Anadolu Selçuklu mutfaklarını ayrı tutan özel­
liklerdir. 8 

3 ôgel 1982, s. 15 .  
4 Şahin 2008, s. 40. 
5 Şahin 2008, s. 42; Zachariadou 1983, s. 134, 1 58, 163-ı64. 
6 Örneğin Sivas'ta Aşçılar Çarşısı vardı, bkz. Merçil 2000, s. 67 .  
7 Merçil 2000, s. 50, 65-66. 
8 Çarpıcı fark için bkz . ziyafetler bölümü. 
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TARIM VE M EYVECiLiK 

Selçuklu sultanları tarım ve meyveciliğe önem vermişler, çiftçilere to­
humluk buğday vererek onları vergiden muaf tutmuşlardır. 9 Meyveci­
liği ileri bir seviyeye taşıyan Selçukluların aşılama yapan bahçıvanları 
vardı . 1 0  Bahçıvanlığın ileri olduğunun bir göstergesi , turfanda kavun 
yetiştirilmesidir. 1 1  Selçukluların Anadolu 'ya getirdikleri veya yaygınlaş­
tırdıkları ürünlerin başında pirinç , hıyar, tere, patlıcan, karpuz, kavun, 
kayısı, turunç ve limon sayılabilir. 1 2 14 .  yüzyılda yazan Şam doğumlu 
Arap tarihçi el-Ömeri , Anadolu'nun Akdeniz sahilinde limon,  turunç, 
hurma ve muz yetiştiğini anlatır. 1 3  Yine bu dönemde turunç ve limonun 
Antalya'da yetiştirildiği bilinmektedir. 1 4  Anadolu'nun birçok yerinde 
şeftali , ayva, üzüm gibi meyvelerin yanı sıra , birçoğu çekirdeksiz ve bir 
kısmı ekşi olan, farklı renklerde nar çeşitleri de bol miktarda y�tiştiri­
liyor, bunlardan nar pekmezi ve nar şarabı yapılıyordu . El-Ömeri'ye 
göre Denizli'de tatlı narlardan hazırlanan pekmez , baldan ayırt edile­
miyordu . 1 5  

Erik, elma, kayısı ve şeftali kurutuluyordu ve özellikle kuru kayısı 
uzaklara ihraç ediliyordu. Selçuklu döneminin en meşhur meyve çeşidi 
olan Kamereddin kayısısı adını 1. Alaeddin Keykubat'ın (sal. 1 2 2 1 - 1 237) 
bahçe meraklısı veziri Kamereddin'den almıştır. 1 6 Alanya ve Konya 'da 
yetiştirilen bu kayısı çeşidi 1 3 .  yüzyıldan itibaren kurutularak Suriye ve 
Mısır'a ihraç edilmişti . 1 7  Günümüzde bu kayısının hala yetiştirildiğine 
dair bir bilgiye rastlanmasa da, Mısır, Lübnan, Irak, Kuveyt gibi Arap 
ülkelerinde kayısı pestilinin hala kamereddin ismiyle bilinmesi, bu kayı­
sının geçmişte ihraç edildiği ülkelerde ne kadar derin bir iz bıraktığını 
gösterir. 1 8  

9 Şahin 2008, s .  45; Merçil 2000, s .  46-47; Önder, tarihsiz, s .  153 .  
10  Merçil 2000, s. 4 3 .  
11  Mevl�nA. Divdn-ı Kebir cilt 1 ,  beyit 626,  s. 69 
1 2  Çakmak 2005; Nesbiu vd.  20 10,  s. 336. 
1 3  Cahen 1968, s. 158. 
14  Cahen 1972, s. 45; Merçil 2000, s. 57-58. 
1 5  Çakmak 2005, s. 1 16 .  
16  Bu bilgiyi bana veren Doç .  Dr .  Haşim Şahin'e burada tekrar teşekkür etmek istiyorum. Cahen 
1968, s. 1 58. 
17 Yasa 1 998, s. 65-74; İbn Battilta 1986, s. 46; İbn Battilta 1 962, s. 418, 430. Charles Perry'nin 
şifahen anlattığına göre, üzerinde çalıştığı 13 .  yüzyıla ait Arapça yemek kitabı Kitab al-Wusla ila 
al-Habib'te bir mishmishiyya tarifinde, Anadolu'da hazırlanan kamereddin'den bahsediliyor. Kuru­
tulmuş veya pestil şeklindeki kamereddin kayısısının ihracatının 13 .  yüzyıldan itibaren yapıldığı 
buradan anlaşılmaktadır. 
ı8 Işın 20 12 ,  s. 350. 
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Suriye'de ü reti len ve kamardeen 

(kamerü 'l-din) denen kayıs ı  pesti l i .  
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ın .  

Çekirdeksiz kayıs ı  nar ı ,  Bodrum Bitez. 
14. yüzy ı lda E l-Ômeri 'n in d ikkatini 
çeken Anadolu 'nun "çekirdeksiz" 
nar  çeşitler in in  asl ında çekirdekleri 
vardır fakat yumuşak o lduğundan 
çekirdekleriyle yenebi lmektedir. 
Fotoğraf: Es in  Al ice Iş ın  Taylor. 

Anadolu 'da yayg ı n  olarak yetişen kebere çal ıs ı  (Capparis spinosa) üzerindeki tomurcuklar, 
çiçek ve meyveler i .  Selçuk ve Osmanl ı  zamanında keberen in  tomurcuk ve meyveleri nden 
turşu yap ı l ı rd ı .  Fotoğraflar: Es in Al ice Iş ın Taylor. 
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G I DA ÜRÜNLERİ 

Etler: Koyun, keçi, at, tavuk, horoz , kaz, ördek, keklik, bıldırcın, 
ördek, geyik, ceylan, tavşan, balık; ciğer, şirden, paça, kelle gibi sakatat­
lar; pastırma/kuru et, kavurma 

Tahıl lar: Pirinç, buğday, arpa, çavdar 
Siit iiriinleri : Yoğurt, kurut, tereyağı , sadeyağ, peynir, ağız 1 9  
Sebzeler: Havuç, asma kabağı, hıyar, patlıcan, havuç, kereviz, şalgam, 

pırasa, ıspanak, soğan, sarımsak, turp, marul, tere, reyhan, nane, bakla, 
börülce, mercimek, nohut 

Meyveler: Nar, kayısı, şeftali , üzüm, koruk, elma, armut, ayva, erik, 
incir, dut, karpuz, ·kavun, hurma, ceviz , kestane,  fıstık, zeytin 

Baharatlar: Sumak, safran,20 biber, karanfil, zencefil, misk 
Diğerleri: Sadeyağ, tereyağı, karın yağı ,2 1  susam yağı (şırlağan) ,  zey­

tinyağı (daha çok lambalarda yakılıyordu) ,  gülsuyu 

YEMEKLER 

Kebap: Bütün halindeki hayvandan yapılan kebaplar iki türlüydü; 
tandırda asılarak pişirilenlere Farsça kökenli biryan/büryan, şiş üzerinde 
çevrilerek pişirilenlere ise Türkçe adlarıyla "çevirme" veya "söğülme" 
deniyordu. Biryan, Anadolu'nun Bitlis gibi bazı yerlerinde hala tandırda 
asılarak pişirilen bütün halindeki keçi veya koyun kızartmasına verilen 
addır. Tandırın dibine tencere yerleştirilir, içine akan et suyu ve yağından 
çorba veya pilav yapılır. Şirvani'nin bir tarifinde "tennürda biryan gibi 
asalar" demesi, biryan kelimesinin erken Osmanlı döneminde de tandır 
kebabı anlamını taşıdığını gösterir. 22 Selçuklu döneminde ciğer kebabı 
ve bildiğimiz mangalda pişirilen şiş kebap da yapıldığı biliniyor.23 

Köfte: Bu dönemde köfte yendiği biliniyorsa da ayrıntılara sahip de­
ğiliz . 24 

Yağ ördeği: Şirden dolması 
Yahni: Keçi yahnisi, nohutlu yahni 

19  Doğum yapan hayvanın ilk günkü sütü. 
20 İbn Battüta'ya göre Göynük yöresinde safrandan başka bir şey üretilmiyordu (Çakmak 2005). 
2 1  Kurutulmuş keçi veya koyun işkembesine doldurulan sadeyağ• kann yağı denir, ayrıntılı 
bilgi ve resim için bkz. Orta Asya bölümü. 
22 Şirvani, s. 2 1 2; Bağdadi'nin 13. yüzyılda yazdığı tarifin orijinal halinin İngilizce çevirisi için 
bkz. Perry 2005, s .  94-95. Söğülmek (kebap etmek) , söğlük veya söğli (kebap şişi) ,  söklüncü (ke­
bap edilmiş et) için bkz. Kaşgarlı Mahmud cilt 2 ,  s .  248; cilt 3 ,  s. 242; Tarama Sözlüğü 1988, cilt 5, 
s. 3532-3533; Barkan 1979, s. 2 1 2 ,  247. 
23 Resim için bkz. s. 200 (sağ alt kısım) . 
24 Şahin 2008, s. 42 dipnot 26. 
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Selçuklu döneminden tunç havan,  
1 2 .-1 3 .  yüzyı l .  Sadberk Han ım M üzesi, 
Env. No.  SHM 3679- I H K_61 6.  

Se lçuk lu dönemi tunç tabak, 1 2.-1 3 .  yüzy ı l .  
Sadberk  Han ım Müzesi ,  Env. No.  S H M  91 07-
M .969. 

Keşkeklherise: Batı Asya'da çok eski olan bu şölen yemeğinin Selçuk­
lular tarafından yapıldığı biliniyor. 25 

Pilav: Kızarmış etli pilav, safranlı pilav, safranlı zerde-pilav (üzerine 
zerde dökülmüş pilav) , biberli pilav 

Tutmaç: Sarımsaklı yoğurtla yenen sulu hamur yemeği26 
Börek: Kaynaklarda karşımıza çıkan tek börek çeşidi etli börektir. 27 

Etli senbuse de bir börek çeşidi sayılabilir. 28 
Borani: Kızartılmış patlıcan yemeği olarak Arap mutfağında başlayan 

borani, zaman içinde , yayıldığı yerlerde değişikliğe uğrayarak Türkler 
arasında daha çok bazı yoğurtlu yemekler için kullanılan bir ad olmuştur. 
Kınm'da Altınordu halkının yediği borani ise yoğurtlu bir hamur yeme­
ğiydi: "küçük küçük kesilmiş hamur parçaları olup, ortalarından birer 
delik açılarak bunlar tencereye oturtulur, pişirildikten sonra üzerine yo­
ğurt dökülüp içilir."29 1 3 .  yüzyıla ait bir Arapça tarifte ise sarımsaklı 
yoğurtlu patlıcan ve köfte yemeğidir.30 

Kalye: Arap kökenli kızartmalı bir yemek3 1 
Turşu: Şalgam, patlıcan, hıyar, soğan, sarımsak, limon, kebere turşu­

ları32 . Kebere bitkisinin tomurcukları ve meyveleri Anadolu'da Neolitik 
dönemden beri yenen ve antik dönemde toplanıp sokakta satılan bir yi­
yecek olmuş,33 ancak turşusunun kurulması muhtemelen Selçukluların 
eski Türk mutfağının turşu (açar) geleneğini Anadolu'ya getirmesiyle 

25 En eski tarifleri için bkz. Ortaçağ Arap Mutfağı bölümü. 
26 Ayrıntılı bilgi için bkz. Orta Asya bölümü. 
27 Büyük Selçuklu döneminde yazan Abu Hamid al-Ghazali ( 1 058- 1 1 1 1) Türklerin etli börek 
yaptıklannı kaydeder (Nawal Nasrallah, şifahen). 
28 Schimmel 1974, s. 49. 
29 İbn Battüta 1986, s. 72. 
30 Perry 2005, s. 58; Şirvani 2005 , s. 80. 
3 1  Cunbur 1982, s. 76. 
32 Schimmel 1974, s. 48; Çakmak 2005, s. 50; Kut 1985. 
33 Dalby 2003, s. 73. 
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başlamıştır. Mevlana, bu turşuya öncelikli değer vererek, "Helvanın layı­
ğı şekerdir, sirkenin layığı kebre otu" der. 34 

Ispanak yemekleri: Mevlana hem ekşi hem de tatlı ıspanak yemekle-
rinden bahseder. 35 

Kaygana: Omlet36 
Bulgur aşı :  Bulgurlu çorba. Diğer malzemeleri bilinmiyor. 
Bulamaç aşı :  Unu yağda kavurarak hazırlanan yemek. 37 
Çorba: Mercimek çorbası, tarhana çorbası38 

Selçuklu su ltanı  yemekte. Su ltan ın önünde meyve ve içecek do lu  ik i  tepsi, sağ altta mangalda 
ş iş lere geçir i lmiş et p iş i ren b i r  kiş i  ve sağ üstte bir i  ördek bir i  kadeh taş ıyan ik i  kiş i  görül üyor. 
Kitab al-diryaq 'da minyatür, 1 220, ôsterreichische Nationa lb ib l iothek, A .F. 1 0, y. 3a .  

34 Çakmak 2005;  Dlvan-ı Kebir, cilt 4,  s. 353 .  
35 Çakmak 2005, s. 784 (Mevlana Celaleddin 1958,  cilt 2 ,  s. 1 23) .  
36 Kut 1985 .  
37 Geleneksel Kayseri mutfağında bulamaç denen bu yemek, üzerine biberli yağ gezdirilerek ye­
nir (Aysel Ôzen'in yakında basılacak eserinden alınan bilgi) .  
38 Mevlana 1990,  1 ,  s. 269;  Mevlana Divdn-ı Keb!r'de de tarhana çorbasından bahseder (cilt 7 ,  
beyit 7975) . 
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Bit l is'te tandırda as ı larak piş ir i len oğ laktan 
büryan kebab ı .  Selçuklu zamanından beri 
değişikl iğe uğramamış b i r  kebap türüdür. 

Fotoğraflar: Cela l  Vece! .  

S i nop  Gerze i l çesin i n  Çeçe köyünde her  
sene  H ıdrel lez'de Çeçe Sultan an ıs ına 
yapı lan Keşkek Tören i .  
Fotoğraf: Gerze M üftü lüğü .  

Ekmek aşı :  Mevlana'nın sevdiği, içine ekmek doğranmış sarımsaklı 
yoğurt, bu yemeğin bir türüdür. 39 Ayrıca adı Farsça kalciıştan gelen ve 
tipik bir Orta Asya ve İran yemeği olan kalacoş da ekmek aşıdır. Muhte­
melen Selçuklu döneminde Anadolu'ya gelen kalacoş, bazı yörelerde hala 
yapılır. Tunceli Çemişgezek'te yapılan kalacoşun geç Osmanlı dönemine 
ait bir tarifine göre, parçalanan tandır ekmeği, kavrulmuş soğan, kavur­
ma ve suda eritilmiş kuruda karıştırıldıktan sonra, üzerine reyhan ve 
kırmızı biber ekilerek yeniyordu .40 

Tirit : Ekmek ve haşlanmış kellenin suyundan yapıldığı bilinmektedir. 
Isparta , Burdur ve Eğridir bölgesinde 1 3 .  yüzyılın sonlarında kurulan 
Hamidoğulları Beyliği'nin hükümdarı Ebü İshak Bey'in sofrasında tiritin 
üzerine şekerli ve tereyağlı mercimek konularak sunuluyordu.4 1  

3 9  Şahin 2008, s. 44. 
40 Mahmud Nedim 1998, s. 1 70. 
'i l  İbn BattOta, 1 962, s. 423; İbn BattOta 1 986, s. 12. 
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EKMEK 

Selçuklular'da yaygın olarak tüketilen tandır ekmeğinin yanı sıra , fırında 
pişirilen somun,42 sıcak küle gömülerek pişirilen gömeç, sacda pişirilen 
yufka ve bazlama, çörek, peksimet gibi ekmek çeşitleri de vardı .43 Somun 
ve peksimet Bizans etkisini gösterirken, bazlama, gömeç ve çörek Orta 
Asya kökenlidir. Çörek, tandırda pişirilen küçük ve yuvarlak bir ekmek­
ti, sade veya yağlı olabiliyordu ve bazen bu tür ekmeğe badem veya safran 
da konuyordu.44 Çörek, 1 1 .  yüzyılın ilk yarısında yazılmış bir Arapça 
sözlüğe girecek kadar yayılmıştır. 45 Zenginler beyaz buğday unundan 
yapılan ve kirde denen ince pideleri tercih ederken, yoksullar ve sufiler 
daha çok kepek ekmeği, arpa ekmeği, bazı yörelerde çavdar ekmeği yer­
lerdi . Çocuklar için aslan, kuş , deve gibi hayvan şekillerinde çörekler 
yapılıyordu ve bunlar ekmekten daha pahalıydı .46 

Selçuklu döneminde kasap ve f ır ın dükkanlar ı .  
Resimde f ır ınc ı  tandıra ekmek yerleştirirken 
görü lüyor; pişmiş ekmekler tavana as ı lm ış .  
Varka ve Gülşah yazmas ından minyatür, 
Topkapı Sarayı M üzesi Kütüphanes i ,  H . 841 , y. 3b.  

42 Somun Yunanca psomin'den gelmektedir ve kepekli undan yapılan ve fırında pişirilen şişkin 
bir ekmek türüdür. 18. yüzyılda yazan D'Ohsson'a göre somunu hizmetçiler ve yoksullar yiyordu 
(D'Ohsson, tarihsiz, s. 35) .  
43 Şahin 2008, s. 46.  
44 Kaşgarlı Mahmud 1986, cilt 1 ,  s. 388; Tarama Sözlüğü, cilt  2,  s. 955-956; Merçil 2000, s. 50.  
45 Nasrallah 2007, s. 562.  
46 Merçil 2000, s. 132 .  
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Tuz Ekmek Hakkı 
Eski medeniyetlerden başlayarak Batı Asya'n ın  her toplumun­
da ekmek kutsa l sayı lmışt ır. İs lam' da bu inanç Mevlana tara­
fından şöyle ifade edi l i r :  " Ekmek, sofrada durduğu müddetçe 
cansızd ı r. Fakat insan vucudunda neşeli ruh kesi l i r. Sofran ın  
ortasında duran o ekmeğin can olması imkansızdır. Fakat can, 
sel sebi l  suyu i le  o o lmayacak şeyi yapar, ekmeği ruh ha l ine 
getirir. "4 7  

Tuz da bin lerce yı ldan ber i  birçok toplumda dost luk, iyi l ik  
g ib i  manevi an lamlar  taş ım ış, böylece "tuz ve ekmek" misa­
fire sunulan her türlü yemeğin simgesi o lmuştur. Mi lattan 700-
800 yıl önce yaşad ığ ı  tahmin  edi len Homeros'un İ/yada's ında 
tuzlu ekmeğin adak o larak sunağa konduğu an lat ı l ı r.48 Rusya 
ve Doğu Avrupa ü l ke lerin in  çoğunda ha la  "tuz ve ekmek" 
konukseverl ik manasında kul lan ı l ı r,49 eve gelen konuğa i lk önce 
ekmek ve tuz sunu lur. 50 

Türk, İ ran  ve Arap toplumlar ında da "tuz ekmek" sözü 
misafire ve b i r in in  h izmetinde o lan  kişiye yed ir i len yemek 
an lam ına  ge l iyordu .  Bundan doğan "tuz ekmek hakkı " kav­
ram ı ,  birine tuz ekmek yed i ren kiş in in  karşı l ığ ında  hak ettiğ i  
sayg ı ve bağ l ı l ı kt ı r. Se lçuk l u  ve Osm a n l ı l a rda  görü len bu 
kavramın  insan i l işki ler in i  nas ı l  şeki l lendird iğ in i  gösteren er­
ken b i r  örneğe,  1 2 . yüzy ı lda  yaz ı l an  Danişmendname'de 
rastla n m a ktad ı r. Se lçuk lu komuta n ı  ve Dan işmend l i l e r  
Beyl iğ i 'n in  kurucusu Mel ik  Gazi (ö. 1 1 34), Sivas Ka lesi önün­
de savaşt ığ ı  b i r  H ı ristiyan y iğ id in akşam savaşa a ra veri ld iğ i  
zaman "Gel  yemek yiye l im"  teklifin i ,  "Senin le yemek yersem 
art ık  savaşamayız, çünkü tuz ekmek yemiş o lu ruz" d iye red­
detmiştir. 5 1  

Tuz ekmek hakk ın ı  çiğneyen kişiye tuz ekmek hain i  denirdi . 
Bu kavramın benzeri Avrupa kültüründe de görü lü r. Leonardo 
da Vinci 'n in  Son Yemek tablosunda, İsa 'ya h ıyanet eden Ye­
huda ,  d i rseğiyle tuzl uğu  devirirken res im lenm iştir." Evliya 
Çe lebi 'n ın  Seyahatnilme'sinde babası n ın  genç Evliya'ya ver­
diği  nasihatlar arasında tuz ekmek hakkın ı  (burada Farsça nan 
u nemek şekl inde ku l l an ı l ı r) gözetmek bu lunur:  "Oğul ,  Bes­
melesiz yemek yeme, iki kişi söyleşirken din leme, nan u nemek 
hakkın gözet ve davetsiz bir  yere varma. "53 Tuz ekmek hakkı 
ciddi sonuçlara yol açabi l iyordu.  Evl iya Çelebi, birbirine düş­
man iki kişiye tuz ekmek borcu olan Kara Al i  Ağa 'n ın  düştüğü  

4 7  Mevlana 1990, cilt ! ,  1 474- 1475.  beyitler. 
48 Burder 183 7, s.  70. 
49 Rusçada hhleb-sol (ekmek-tuz). 
50 Smith ve Christian 1984, s.  5,  1 19 ;  Samsakçı 2012;  Wikipedia "Bread and Salt" maddesi. 
51 Akkaya 1950, s.  136. 
52 Toussaint-Samat 2000, s.  4 75. 
53 Evliya Çelebi cilt 2, y. 24 la-b. Bu alıntı sadeleştirilmiş ve kısaltılmıştır. 
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ik i lemi an latır. Melek Ahmet Paşa, Bit l is Ka lesi 'n i  a ld ıktan son­
ra, kale serdarı Kara Ali Ağa'n ın  idam edi l ip edi lmemesi tar­
tış ı l ı rken, paşa yirmi yıl önce iyi l ik  gösterdiği  Kara Ali Ağa'yı 
namert l ikle suçlar. Bu suçlamaya cevap olarak Kara Al i  Ağa, 
Bitl is Han ı 'n ın  adamı o larak, onun tuz ekmek hakkı iç in ka leyi 
savunmak zorunda olduğunu,  ancak hancı firar edince, Melek 
Ahmet Paşa 'n ın  yirmi y ı l  önceki tuz ekmek hakkın ı  düşünerek 
savunmayı bırakt ığ ın ı  an latınca paşa onu affeder.54 

TATLILAR 

Selçuklu döneminde Anadoiu'da, İran ve Abbasi etkisiyle tatlılar büyük 
önem kazanmıştır. Tatlandırıcı olarak şeker, bal veya pekmez kullanılı­
yordu . Pekmezin üzüm, dut ve nardan üretildiği bilinmektedir. 

Başkent Konya'da şeker satıcılarının kendilerine ait bir hanları olma­
sı ve 1 220 yılında şeker satıcısı Hasan b. Şa'ban'ın Şeker-furüş (Şeker 
Satıcısı) Mescidi'ni yaptıracak kadar zengin olması, şeker tüketiminin 
yüksek olduğunu gösterir. 55 Ancak tatlı kültürünün daha çok şehirlerle 
sınırlı olduğu anlaşılmaktadır çünkü Mevlana, şehre uğrayan bir köylünün 
helva tattıktan sonra gönlünü şehir hayatına kaptırdığını anlatır: "Ben 
gece-gündüz hav'uç yemeye alışmıştım; şimdi helvayı tattım, havucun 
tadı gözümden düştü ."56 Konya ve Kırşehir gibi kentlerde helvacı çarşı­
ları vardı . 57  Günümüzde olduğu gibi helva, kutsal günlerde veya ölen 
kişinin ardından dağıtılırdı. 58 

Helva: Helvanın şeker, bal, pekmez, yağ, fıstık, ceviz ve bademle ya­
pılan çeşitleri olduğu bilinmektedir. 

Ballı kadayı./59 : Ballı yassı kadayıfolduğu tahmin edilmektedir. 
Senbuse60 :  Tatlı veya tuzlu içle hazırlanan muska böreği benzeri bir 

hamur işi. Osmanlı döneminde "senbüse" kelimesi Türkçe halk ağzında 
"samsa" halini almıştır. 

Sabuni helva: Bal veya şeker ağdası, nişasta ve susam yağından yapılan 
şekerleme.61 

54 Evliya Çelebi, cilt 4, s.  1 4  7 .  
55 Merçil 2000, s .  64. 
56 Çakmak 2005, 87-88. 
57 Şahin 2008, s.  50; Merçil 2000, s.  54. 
58 Şahin 2008, s .  10 ,  50. 
59 Tel kadayıf ancak 15 .  yüzyılda ortaya çıkmıştır (bkz . Işın 2008, s. 246-257).  
60 Arap kökenli bu yemekle ilgili aynntılar için bkz. İran bölümü. Gölpınarh, Divdn-ı Kebir çe­
virisinde Farsça senbaseyi "samsa baklavası" olarak çevirmişse de bu yanlışur. Baklavayla bağlantı 
kurulması ancak 19 .  yüzyılda Ahmet Vefik Paşa'nm sözlüğünde görülür, burada samsa, "Kızartılmış 
sıcak baklava, senbüse, bir nevi sanğı burma" olarak tanımlanır. 
61 Arap kökenli bu şekerlemenin tarifi için bkz. Muhammed b. El-Kerim 2009, s.  1 54 (sdbaniyye) .  
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Müşebbek: Yağda kızartılan bir hamur tatlısı .  Sulu hamur kafes gibi 
birbiriyle kesişen çizgilerden oluşan bir desen oluşturacak şekilde sıcak 
yağa akıtılırdı. 62 

Paluze (pelte) : Selçuklu döneminde bal ve yağdan yapıldığı anlaşılan 
İran kökenli bu tatlı , 10 .  yüzyıla ait Arapça tariflere göre nişasta, bal, 
susam yağı ve gülsuyuyla63 yapılıyordu . 1 3 .  yüzyıla ait Arapça bir tarife 
göre ise nişasta yerine badem ezmesiyle yapılıyordu .64 Kaygusuz Abdal 
(ö. 1444) , bademden yapılan palüzeden bahseder.65 

Zerde: Pirinç, şeker ve safranla yapılan tatlı . 66 
Gülbeşeker: Şekerle yapılan gül reçeli . 
Pekmezli reçeller: Ayva, havuç, elma ve cevizle yapılırdı .67 
Ballı kaymak: Kaymağın üzerine bal koyarak hazırlanan sade ama 

beğenilen bir tatlı .68 
Nokul: Bu kelime atıştırmalık şekerler anlamına gelebilir, ama çoğu 

zaman kaynaklarda bahsedilen nokul badem şekeridir. 69 Zengin çevre­
lerde aranan bu şekerleme çeşidi içkili meclisler ve ziyafetlerde mutlaka 
bulundurulurdu. 

Karamuş : Sadeyağda kızartıldıktan sonra şuruba batırılan ve üzerine 
bal veya şeker serpilen hamur şeritleri. 70 

Hoşaf: Kuru erik, elma, kayısı ve şeftaliden yapılırdı. 
Pişmaniye: Selçuklu kaynaklarında pişmaniyenin adı geçmese de, 

muhtemelen bu dönemde İran'dan Anadolu'ya getirilen bir şekerleme 
türüdür. Alanya'nın Şıhlar köyünde oturanlar, "külük helvası" adıyla 
yaptıkları ballı pişmaniyenin, Mevlana zamanında Horasan'dan göç ede­
rek bu köyü kuran Pirce Alaaddin tarafından getirildiği rivayetini anla­
tırlar. 71 Şeker yerine balla yapılması, eskiliğine işaret eder. 

62 Müşebbeh ismi "kafes gibi desen" anlamındadır. Tabidtndme'de adı geçen bu tatlının tarifi için 
bkz. Perry 200 1 ,  s.  421 vs. 
63 Mevlana Celaleddin 1957-1974, cilt 4, s .  1 24 (beyit 1 104) ; Nasrallah 2007, s.  382-384 (aynı 
kaynakta pirinçle yapılanfdlüdec tarifleri var) . 
64 Muhammed b. El-Kerim 2009, s.  156 (fdlüdec) . 
65 Gökyay 1 980, s. 3 .  
66 Mevlana 1 990, s.  8 9  ("Ey safran, sudan gıdanı a l  d a  safran o l ,  zerdeye gir! " ) ;  Cunbur 1982, 
s.  79. 
67 Çakmak 2005. Bu tür pekmezli reçeller hala Anadolu'nun birçok yerinde hazırlanır. 
68 Şahin 2008, s. 5 1 .  
6 9  Işın 2008, s .  105-107.  
70 Ebü Hamid el-Gazali (ö .  1 1 1 1 )  Türklerin faramiş (karamuş), tutmaç, bastak, şeker-börek ve 
etli börek gibi hamur işleri olduğunu anlatır (Nasrallah 2007, s. 558 dipnot 3).  Bana bu konuda ay­
rıntılı bilgi veren Nawal Nasrallah'a müteşekkirim. Faramiş veya karamuş denen hamur işinin tarif­
leri 13 .  yüzyıla ait bir Arapça yemek kitabında bulunur (bkz. Perry 200 1 ,  s.  430-43 1 ve dipnotlar) . 
71 Işın, Mary, "Şthlar Köyii'nün ballı külük helvası", Ballı Yazılar, haz. Nilhan Aras, Gastro Dizi 
Metro Kültür Yayınlan, İstanbul, Haziran 20 10 ,  s.  307-3 13 .  Şirvani'nin erken Osmanlı döneminde 
yazdığı en eski pişmaniye tarifinde pişmaniye yine balla yapılıyor; bkz . Şirvani 2005, s .  234-235. 
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Afgan istan'da nokul adıy la 
yapı lan geleneksel badem şekeri . 
Se lçuk lu lar ın yedikler i  nokul da 
muhtemelen bu görünümdeydi .  
Fotoğraf: Prisc i l l a  Mary  I ş ı n .  

Alanya'n ın  Ş ıh la r  köyünde pişmaniyen in  yapı l ı ş ı .  
Köyde nes i lden nesi le aktar ı l an  rivayete göre 
"külük helvası" dedik ler i  bu bal l ı  p işman iye, 
Mevlana zamanında Horasan'dan göç ederek bu 
köyü kuran P i rce Alaaddin tarafı ndan g etir i lm iştir. 
Fotoğraf: Pr isci l la Mary I ş ın .  

Akide: Mevlana'nın bahsettiği akide,72 akide şekeri değil , kaynatılarak 
ağda haline getirilmiş şeker veya üzüm şırasıdır. Bu , 11 .  Bayezid dönemin­
de Manisa'da yazılan Kiinunniime-i Sultiini'de akide fiyatının üzüm fiyatı­
na göre ayarlanacağının belirtilmesinden anlaşılıyor. 73 Bu tür akide/ağda, 
helva ve hamur tatlılarında kullanılıyordu . Bugün bildiğimiz akide şeke­
ri ise ancak 16 .  yüzyılın ortasında ortaya çıkmıştır. 74 

İÇECEKLER 

Selçuklu döneminde ayran, şerbet, sirkengübin (sirkeli ballı şerbet) , fuk­
ka (boza benzeri bira) , şarap ve rakı içiliyordu .75  

Şerbet: Bal, gülsuyu, nardenk, limon, üzüm suyu ve zencefille tatlan­
dırılan şerbet çeşitleri vardı. 76 Osmanlı döneminde ve günümüzde Ana­
dolu 'nun bazı yerlerinde olduğu gibi Selçuklu döneminde de şerbet so­
kakta veya dükkanlarda bardakla satılıyordu. Yaz aylarında su ve şerbeti 
soğutabilmek için kışın buz saklanırdı. Konya'da üç tane buzhane vardı.77  

Bira: Fukka veya bekni denen boza tipi bira, buğday, akdarı veya ar­
padan üretiliyordu. 78 

72 "Akideyi bu çeşit, tatlı yapın; bu ağdadan böyle şekerleştim ben", Divıln-ı Kebir (Mevlana 
Celaleddin 1 957- 1974, cilt 6, s. 233) .  
73 "Osmanlı Toplum Yaşayışıyla İlgili Belgeler-Bilgiler", 1984, s. 3 1 .  
74 "Osmanlı Toplum Yaşayışıyla İlgili Belgeler-Bilgiler: Esnaf Suç v e  Cezalan", Tarih ve  Toplum, 
sayı 10,  Ekim 1984, s. 3 1 :  " . . .  ve akidenin narhı üzüm narhına tabidir". 
75 . Şahin 2008, s. 54-55.  
76 Merçil 2000, s. 53; Çakmak 2005, s.  99. 
77 Merçil 2000, s. 60. 
78 Şahin 2008, s .  54. 
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Şarap: Üzüm, hurma veya nardan yapılıyordu. Selçuklu sultanları ve 
Anadolu beylik dönemi hükümdarlarının şarap içtikleri bilinmektedir. 
İbn Bibi'nin anlattığına göre Selçuklu sarayında şaraphane vardı ve içki 
mahmurluğunu gidermek için sarımsaklı tutmaç yenirdi.79 

Rakı :  Bu dönemde yönetici sınıf tarafından içki meclislerinde bol 
miktarda içilirdi . Karamanoğullarının kurucusu Karaman Bey'in her gün 
bir şişe rakı içtiği bilinmektedir. İkinci Osmanlı sultanı Orhan Bey, 
Bursa'nın fethinde yardımcı olan derviş Geyikli Babaya hediye olarak 
ikişer yük rakı ve şarap göndermiştir.80 

79 Şahin 2008, s.  54. 
80 Şahin 2008, s.  55.  

içki dağıtma makines i .  E l-Cezeri 'n in 1 3 .  
yüzyı l ı n  baş ında Artuk lu" hükümdar ı  
Sultan Mahmud iç in tasarlad ığ ı  bu mak ine, 
tepes inde ördek f igürü bu lunan ,  gümüş ' 
veya bakırdan ima l  ed i lm iş  b i r  kadeh 
şekl indedir. Prof. Ati l l a  B i r  düzeneğin 
ça l ışmas ın ı  şöy le an latır :  " İçki mecl i s in in  
ortasına konan kadeh in  ku l lan ım ı  şu  
şeki ldedir :  Saki ,  e l i ndeki  ibr ikten kapağ ı n  
kenar ına şarap dökmeye başlar. Şarap üst 
kapağın kenarı ndan ara bölmeye akar ve 
f ı r ı ldağı  çevirmeye başlar. Bunun la  b i r l ikte 
tepedeki ördek de dönmeye başlar ve 
şarap, kadehin iç ine akınca düdük ötmeye 
başlar. ' Doldurma iş lemi  sona erince düdük 
ses i  kesi l i r  ve ördeğ in  gagasıy la işa ret 
ett iği  kişi kadehi ka ld ır ıp içkiyi kendi 
kadehine boşalt ır."82 Topkapı Sarayı M üzesi 
Kütüphanesi  A.3472, y. 89a 

Bardak, Selçuklu ,  1 2 .  yüzy ı l .  
Sadberk Han ım M üzesi, 
Env. No. 9346-P.350. 

8 1  Artuklu Beyliği, Diyarbakır, Mardin, Hasankeyf ve Harput bölgelerinde 1 1 02- 1 409 yıllan 
arasında hüküm sürmüş bir Oğuz Türkmen beyliğidir. 
82 Prof. Atilla Bir'e şifahen verdiği geniş bilgiler için müteşekkirim. 
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ZİYAFETLER 

Selçuklular için misafirperverlik çok önemliydi ve ziyafetler hayatlarında 
önemli bir yer tutardı . Hükümdarlar ve yönetici sınıf haricinde , ahi denen 
esnaf teşkilatının üyeleri de ziyafet verirdi. 

Mutluluk ve bereket dileğinin ifadesi olarak, sultanlar ve zenginlerin 
düğünlerinde şeker sunulurdu. 83 Bu dönemde bayramlarda sunulan saf­
ranlı zerde-pilav, Osmanlı döneminde de düğün gibi kutlamalarda vaz­
geçilmez yemekler arasındaki yerini korumuştur. San rengin neşenin bir 
ifadesi sayılmasından ötürü, elbiselerin ve yiyeceklerin safranla sarıya 
boyanması çok eskiye dayanan bir gelenektir. 84 Urfalı şair Nabi ( 1 64 1 -
1 7 1 2) safran için "bitkilerin Nasreddin Hocasıdır" diyerek neşenin bir 
simgesi olduğunu ifade etmiştir.85 Prof. Günay Kut'a göre bunun sebebi 
sadece rengi değil, safranın içinde bulunan keyif verici ve rahatlatıcı bir 
maddedir. 86 

Melik Danişmend Bizans prensesi Gülnuş Banu ile evlenince, yedi 
gün süren düğün ziyafetleri için biner koyun ve kuzu, beş yüz keçi, üç 
yüz sığır, yüz deve ve yüz elli at kesildi; çeşitli yemekler için on bin ki­
logram pirinç , biner kilogram yağ (sadeyağ olmalı) ve bal, büyük mik­
tarlarda nişasta , keşkeklik buğday, safran, nohut, kuru meyveler, badem, 
soğan, sarımsak ve tuz harcanırken on bin kilogram undan yufka açıldı. 87 
Ziyafette sunulan yemekler arasında çevirme kuzu dolması, pilav, zülbi­
ye , çevirme kaz, tavuk ve güvercin, yahni, samsa, zerde, zırva , pirinç 
borani, sucuk, keşkek, tavuk çorbası, kalyeli tutmaç, erişte , salma, helva , 
kete , küliçe,  yağlı çörek, katmerli börekler, tarhana çorbası, bozca çorba 
ve bulgur pilavı vardı .88 

12. yüzyılın ilk yarısında Bizanslı bir komutanın verdiği, domuz eti, 
yengeç,  havyar, domalan mantarı ve çeşitli sebze yemeklerinden oluşan 
ziyafet, Bizans mutfağının Selçuklu Türk mutfağından ne kadar farklı 
olduğunu gösteren çarpıcı bir örnektir.89 

13 .  yüzyılının ilk yarısında Sultan 1. Alaeddin Keykubad'ın (sal. 1221 -
1 237) verdiği ziyafetlerde, sade ve  safranlı pilav, biryan-, söğülme veya 
çevirme denen çevirme kebabı (kuzu, kaz , tavuk, güvercin, keklik ve 
bıldırcın) , yahni, borani ve kalye çeşitleri , tandırda pişirilen yemekler, 

83 Şahin 2008, s.  50. 
84 Arndt, tarihsiz. 
85 Kut 1987, s.  235. 
86 Kut 1984, s.  57 .  
87 Bu dönem için, Nasır-ı Husrev'in Sefemame kitabında anlatuklanna dayanarak bir  batmanın 
bir kilograma eşit olduğu kabul edildi, bkz Nasır-ı Husrev 1988, s.  53. 
88 Demir 2004, s. 2 19-22 1 ;  Tezcan 20 15 ,  s.  1 - 16 .  
89 Akkaya 1950, s .  1 40- 1 4 1 . Hıristiyanlann mutfağındaki dini etkiler için bkz. Bizans bölümü. 
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El yıkama makines i .  Artuk lu  sultanı  
Mahmud'un sa ray mühendis i  El-Cezer i 'n in 
tasarlad ığ ı  bu makine, 1 206 tarih l i  
Kitab f i  ma'rifeti'l-hiyeli'l-hendesiyye 

(Harika düzenler kitabı) isim l i  kitab ında 
an latı lm ış  ve resim lenmiştir. Prof. 
Ati l l a  B i r, bu mak inen in  ça l ışmasın ı  
şöyle an latır :  "Su ltan yemeğin i  
yed ikten sonra  h izmetkarlar res imde 
görülen ayakl ı  kabı ortaya koyarlar. Bu ,  
yaklaşık 1 ,5  m boyunda bir  tepsin i n  
iç indeki ayakl ı  sehpan ın üzerinde duran 
b i r  tavuskuşudur. Su l tan ayağa ka lk ıp  
tavusun önüne ge l ince bir  h izmetkar 
tavusun kuyruk ucundaki ha lkayı çeker 
ve tavusun gagas ından su akmaya baş lar. 
Yemekte bu lunan misafirleri şaşırtmak iç in 
güzel b i r  fırsat."90 Topkapı Saray ı  M üzesi 
Kütüphanesi  A .3472, y. 136a .  

B i r in in  e l inde kadeh o lan ik i  hükümdar 
f igürü ve nar  do lu  tabak lar  tasv i r  ed i len 
a lt ın ya ld ız l ı  apl ik ,  1 2 .  yüzy ı l .  Sadberk Han ım 
M üzesi, Env .  No.  S H M  4508- İHK.1445.  

kirde (lavaş benzeri ince ekmek) , tatlı olarak memuniye, çeşitli helvalar 
ve içecek olarak da güzel kokulu şerbetler ve kımız sunulmuştur.9 1  

İmaret ve  benzeri kurumlarda hocalar, öğrenciler, yolcular ve  fakirler 
için bedava yemek de sunulurdu.92 Sivas'ta, darü'z-ziyafet denen aşevin­
de medrese hocalarına ve diğer çalışanlara pişmiş et ve pideden oluşa� 
sade bir yemek sunulurken, Ramazan ve kandiller gibi özel günlerde 
ayrıca safranlı zerde-pilav gibi çeşitli yemekler ve ballı kadayıf da verilir­
di. Cuma günleri , yoksullara sığır eti ve pideden oluşan bir yemek dağı­
tılırdı.93 Yine Sivas'ta bir imarette sabah akşam çıkan sade yemeklerden 
başka, özel gecelerde helva, bayramlarda özel yemekler, yolculara kuman­
ya ve hapishanedeki kimsesiz mahpuslara ekmek verilirdi. 94 

90 Bu bilgiler için Prof. Atilla Bir'e müteşekkirim. 
91 Yücecan 1 992, 5. 293, 294; Şahin 2008, 5. 42; Oral 1 956, s. 29; Oral 1957,  5. 73. 
92 Ünver 1982, 5. 3-4. 
93 Bayram ve Karabacak 198 1 ,  s. 53-59. 
94 Kayaoğlu 1 98 1 ,  5. 4- 1 1 .  
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1 4. Osman l ı  Mutfağ ı :  Giriş 

Osmanlı devleti farklı ırk ve  dinlere ait birçok toplumdan oluştuğu gibi 
yemek kültürü de Orta Asya, İran, Arap, Selçuk, Bizans ve yerel Anadolu 
mutfaklarının oluşturduğu temel üzerine kurulmuştur. Osmanlı mutfağı, 
1 5 .  yüzyılın başından itibaren güçlü bir özgün kimlik kazanmaya başla­
mıştır. Fethettikleri topraklara mutfak kültürlerini de taşıyan Osmanlılar, 
kurdukları imparatorluk tarihe karıştıktan sonra, Avusturyalı bilim ada­
mı Bert Fragner'in ifadesiyle geriye bir "Osmanlı mutfak imparatorluğu" 
bırakmışlardır. 

Mısır'dan Macaristan'a kadar geniş bir coğrafyaya damgasını vuran 
Osmanlı mutfağının dolması, böreği , baklavası ve tel kadayıf gibi yemek­
ler, imparatorluğun yayıldığı bu geniş coğrafyada sevilen yemekler ara­
sında yerlerini almışlardır. Pirinç, bulgur, karpuz ve kayısı gibi gıdalar da 
Osmanlılar aracılığıyla yeni topraklara yayılmıştır. 14. yüzyılda Balkanlar'da 
pirinç ekimini başlatan Osmanlılar, sonraki yüzyıllarda meyve yetiştirme 
geleneklerini de yayınışlardır. Macar tarihçisi Sandor ,Takats , Türklerin 
"bir hayli meyve, çiçek ve faydalı ot çeşidini" Macaristan'a getirdiklerini, 
ülkenin her yerinde bahçe kurduklarını anlatır: "Nerede oturmuşlarsa 
orada toprağı işlemişler, her yerde ekip dikmiş, bahçıvanlık etmişlerdir (. .. ) 
Bahçecilik sahasındaki Türk-Macar temasları memleketimizde çok hayırlı 
işler meydana getirmiştir." 1 

16 .  yüzyıldan itibaren Osmanlı mutfağı Batı Avrupa'yı da etkilemeye 
başlamıştır. Bunun en çarpıcı örnekleri arasında kahve ve şerbet sayılabilir. 
Ayrıca İtalya'da sütlaca riso turchesco ( "Türk usulü pirinç" ) ,  karpuza 
İngiltere'de "Türk kabağı" ve Avusturya'da koz helvasına türkischer honig 

(Türk balı) denmesi bu durumu yansıtan başka ömeklerdir. 2 

ı Takaıs ı958, s. 19,  249-25 1 ;  Osmanlı meyveciliği hakkında geniş bilgi için bkz . Işın 2012.  
2 Oxford English Dictionary, Oxford 2002 (CD ROM) ,  "citrul" maddesi; john Florio, Queen Anna's 
New World of Words, or Dictionarie of the ltalian and English Tongues, Londra, 1 6 1 1 ,  "zucca marina" 
maddesi; Randle Cotgrave, A Dictionarie of the Freııch and English Tongues, Londra, 1 6 1 1 ,  "turquin" 
maddesi. 
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Osmanlı topraklarında yan yana yaşayan Müslümanlarla Hıristiyanlar 
ortak bir mutfak kültürü oluşturmuşlardır. Coğrafya, iklim ve dine bağlı 
farklılıklar olmakla birlikte özellikle şehirlerde herkesin kebap, dolma, 
pilav, börek, baklava, şerbet, kahve gibi şeyleri tükettikleri görülür. Bu 
nedenle herhangi bir Osmanlı yemeğinin Türk, Kürt, Ermeni, Rum vs. 
kökenli olduğunu tespit etmek genellikle imkansızdır. Baklava örneğine 
bakacak olursak, börek gibi yufkalarla kat kat yapılan hamur işlerinin, bir 
yandan Orta Asya Türk geleneğiyle, diğer taraftan Romalılarla başlayan ve 
Arap mutfağında geliştirilen, hamur işlerine bal veya şurup dökme 

_
gele­

neğiyle bağlantısı vardır. Yani karmaşık bir sentez ürünüdür ve köken 
olarak "Türk" yerine "Osmanlı" demek daha doğrudur. 

Yemeklerin kökenleri konusunda ancak etimolojiye, yazılı kaynaklara, 
görsel kaynaklara veya arkeolojik buluntulara dayanarak bazı sonuçlara 
varmak mümkündür. Bazı yemek ve yiyecek adlarının etimolojisine bakarak, 
kökenini belli bir topluma mal etmek mümkündür; örneğin Yunanca lahana 
(laxano) , İtalyanca poğaça (focaccia) , eski Türkçe tutmaç, Farsça büryan ve 
Arapça leblebi. Yalnız bu sonuçlara varırken kelimelerin anlamlarının fark­
lı yerlerde ve zaman içinde epeyce değişikliğe uğradığı veya benzer şekilde, 
bilinen yiyecek ve yemeklerin zaman içinde farklı adlar almış olabilecekleri 
unutulmamalıdır. Örneğin "kebap" kelimesi Arapça kökenli olmasına rağ­
men, bu pişirme yönteminin Yunanlar, İranlılar ve Orta Asyalı Türkler dahil 
sayısız toplum tarafından eskiden beri bilindiğini hatırlamak gerekir.3 Bir 
başka örnek de Romalılar tarafından globi adıyla yapılan lokmadır. 

Dini yasak ve gelenekler de köken konusuna ışık tutabilir. Hıristiyan­
ların etsiz perhizlerine uyacak yemekler geliştirildiği görülür. Perhiz şart­
larına uyan zeytinyağlı yemeklerin ve etsiz dolmaların, Osmanlı Hıristi­
yanlarının ortaya çıkardıkları yemekler olduğunu tahmin edebiliriz . Za­
manla bunlar herkes tarafından benimsenmiştir. Fakat Türkçede etsiz 
dolmalara "yalancı dolma" denmesi ve bazı zeytinyağlı yemeklere et suyu 
eklenmesi, Müslümanların etli yemekleri tercih ettiğini gösterir.4 Hıristi­
yanların uzun perhiz dönemleri neticesinde, Osmanlı Rum mutfağında 
sebze ve balığa ağırlık verilmiştir. Bu nedenle, 1 7 .  yüzyılda İstanbul'da iki 
yüz salatacı dükkanında ve Balık Pazarı civarındaki beş yüz aşçı dükkanında 
çalışanların hepsinin Rum olması şaşırtıcı değildir . . Havyar, istiridye, yen­
geç gibi su ürünleri de özellikle perhiz dönemi yiyecekleridir ve Fatih 
Sultan Mehmed gibi bazı Müslümanlar tarafından tüketilseler de Osman­
lı mutfağında marjinal durumda kalmışlardır. 5 

3 Aşağıda bu duruma başka bir örnek olan medfüne anlaulmaktadır. 
4 Ayşe Fahriye ( 1 882- 1 883) zeytinyağlılara et suyu katıldığında "fevkalade leziz ve nefis" oldukla­
rıru söyler (s. 15-16,  aynca bkz. s .  93-99).  
5 Barkan, age., s.  239, 24 1 ,  244,  247;  And 1993,  s.  1 83; Işın 2008. 
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Müslümanların aşuresi, Hıristiyanların holivası ve Ermenilerin anuş 

aburu, farklı kesimlerin farklı geleneklere sahip olduklarını gösteren bir 
başka örnektir. Bu üç tatlı da haşlanmış buğday taneleriyle hazırlanır 
ancak aralarında bazı farklılıklar vardır. Koliva, aşure gibi sulu olmaz ve 
içine kuru meyveler katılmaz, mevlitler ve Ölüler Günü'nde tüketilir. 
Anuş abura baklagil katılmaz, Noel'de ve yeni yılda yenir.6 Buna karşın, 
yine buğday taneleriyle yapılan keşkek, Müslüman-Hıristiyan farkı gö­
zetmeden herkesin geleneksel düğün yemeği olmuştur. 

Osmanlı mutfağının gelişmesinde önemli bir etken, saray mutfağında 
ve ileri gelenlerin mutfaklarında çalışan aşçıların giderek uzmanlaşma­
larıdır. 1 5 .  yüzyılda yemek hazırlayan aşçılardan başka, ekmekçiler, hel­
vacılar ve şerbetçiler vardı. 16 .  yüzyıldan itibaren ise hamurcu , fodulacı, 
simitçi, çorbacı, yahnici, kebapçı, kıyınacı, köfte kebapçısı, dolmacı, tur­
şucu , yoğurtçu, baklavacı, tatlıcı gibi birçok farklı dalda uzman aşçıların 
ortaya çıktığı görülür. 7 Çarşı aşçılarında da benzer bir uzmanlaşma süre­
ci görülür; şehirlerdeki çarşılarda bulunan ve çeşitli yemek türlerinin 
yapıldığı aşçı dükkanlarından başka, tek bir tür yemeğin yapıldığı 
dükkanlar da çoğalmıştır. 11. Bayezid ( 1 48 1- 1 5 1 2) dönemindeki yazılı 
kaynaklarda, başçı, büryancı, börekçi, kirdeci, helvacı ve paludeci,8 1 7 .  
yüzyılın ilk yarısında bunlara ilaveten yahnici, kebapçı, köfteci, salatacı, 
dolmacı, balıkçı, gözlemeci, hoşafçı, lokmacı ve sütlaççıya rastlanır.9 

Yemek meraklısı işverenlerini ve müşterilerini memnun etmek için 
uğraşan aşçılar, uzmanlıkları, becerileri ve yaratıcılıklarıyla Osmanlı 
mutfağının zenginleşmesine katkıda bulunmuşlardır. Fatih Sultan Meh­
med için yapılan kestaneli bulgur pilavı , Evliya Çelebi'nin bahsettiği 
kavunlu zerde ve Sultan Abdülaziz'in (sal . 1 86 1 - 1876) harem mutfağın­
da çalışan siyahi l;>ir kadın aşçının icadı olan hünkarbeğendi, bu yaratıcı 
buluşlara örnektir. Kazandibi de, 19 .  yüzyılda tavukgöğsünün hafif yan­
mış dibini tercih eden müşterilerini memnun etmeye gayret eden mu­
hallebicilerin icadı olmalıdır. Osmanlı mutfağının en meşhur yenilikle­
rinden olan baklava ve tel kadayıf 1 5 .  yüzyılın ilk yarısında , akide şeke­
ri 1 6 .  yüzyılda, lokum ise 18 .  yüzyılda ortaya çıkmıştır. 1 9 .  yüzyılın 
ikinci yarısına kadar Osmanlı mutfağı bu dinamik yapısını korumuş, 
ancak bu tarihten itibaren Batılılaşmanın etkisiyle duraklama dönemine 
girmiştir. 20. yüzyılın ilk çeyreğinde peşpeşe yaşanan siyasi kriz ve sa­
vaşlar sonucunda, z�nginlerin fakirleşmesi ve saray düzeninin altüst 
olmasıyla birlikte aşçıların çoğu işlerinden olmuştur. Bu durum, aşçıla-

6 Tan 20 12 ,  s.  349-352. Koliva ile ilgili olarak aynca bkz. Bizans bölümü. 
7 Ünver 1952, s.  68; Evliya Çelebi, cilt 2 ,  s .  190- 1 9 1 ,  Barkan ı979; Bilgin 2004, s.  263-269. 
8 Akgündüz 1 990, cilt 1 ve 2. 
9 Evliya Çelebi, cilt 1, s.  246-253 vs. 
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rın yüzyıllarca ustadan çırağa aktardıkları bilgi birikiminin ciddi kayıp­
lara uğramasına yol açmıştır. 

Osmanlı mutfağı yüzyıllar boyunca sürekli gelişmiş ve değişmiştir. 
Ana yemek türlerinden biri haline gelen dolma örneğine bakacak olursak; 
1 5 .  yüzyılda sadece soğan ve elma dolmaları yapılırken,  16 .  yüzyılda 
kabak (asma kabağı) , asma yaprağı, patlıcan, lahana, havuç, körpe bal­
kabağı; 1 7 . yüzyılda lisan-ı sevı:, karpuz ve balık dolmaları (uskumru ve 
tekir) ; 18 .  yüzyılda pırasa, ıspanak ve ayva; 19 .  yüzyılda kavun, bamya, 
fındık yaprağı ve ayva yaprağı dolmaları yapılıyordu . Değişim sürecinin 
bir başka ilginç örneği olan patlıcanın Osmanlı mutfağında el üstünde 
tutulan bir sebze haline gelmesi zaman almıştır. Patlıcan Orta Asya'da 
bilinmesine ve Ortaçağ Arap mutfağında çok sevilmesine karşın, erken 
Osmanlı döneminde büyük şehirler dışında Anadolu halkının patlıcanı 
tanımadığı anlaşılır. 1 0  15 .  yüzyıla ait saray mutfak defterlerine göre pat­
lıcan sadece padişah ve ailesi için alınmış ve sadece kavurması yapılmış­
tır. Başka kaynaklarda adı geçen patlıcan yemekleri olan turşu ve kalye 1 1  
ile birlikte, 15 .  yüzyılda sadece üç çeşit patlıcan yemeğinin yapıldığı bi­
linmektedir. 16 .  yüzyılda ise patlıcan tüketiminin gittikçe arttığı anlaşıl­
maktadır. 1502 yılında Bursa'da patlıcan o kadar boldu ki, mevsiminde 
1 akçeye 80 patlıcan satılıyordu 1 2  ve 1 6 .  yüzyılın sonunda Şehzade 
Mehmed'in Manisa'daki sarayında bir yılda satın alınan patlıcan sayısı 
20.500 idi . 1 3  Patlıcan dolması ve patlıcan reçeli , ilk olarak Kanuni'nin 
oğulları Bayezid ve Cihangir'in 1539 yılında yapılan sünnet düğünü sı­
rasında verilen bir ziyafette yer alır. 1 4  17 .  yüzyılda bilinen yeni bir patlıcan 
yemeği yokken, patlıcanlı yemeklerin sayısı esas olarak 18 .  yüzyılda art­
maya başlar. Divan şairi İbrahim Tirsi'nin (d. 1 727) bahsettiği patlıcan 
musakkası, ayrıca patlıcan paçası, patlıcan silkmesi, patlıcan kebabı ,  
patlıcanlı türlü , mülebbes dolması , patlıcan mücveri, patlıcan kayganası , 
patlıcanlı pilav, medfüne 1 5  ve şeyhü'l-müşi 1 6 yazılı kaynaklarda rastlanan 

10 Boratav 1996, s .  1 20, no. 1 1 5 .  Eski bir Nasreddin Hoca fıkrasında, birileri hocaya patlıcan 
getirerek bunun ne olduğunu sorar. Nasreddin Hoca, bilmediğini ama oğluna sormalarını söyler. 
Oğlu da gözleri açılmamış sığırcık kuşu olduğunu söyler. Bu konuda bir başka fıkraya, l.amii-zilde 
Abdullah Çelebi'nin Ldtifeler kitabında rastlanır (İstanbul, 1 997, s .  3 1 7-318) .  
11  Hekim Sinan ( 1 3 7 1 1- 1 43 1 ) ,  bkz.  Koşay ve Ülkücan 1 96 1 ,  s. 70.  
1 2  Akgündüz 1990,  cilt 2, s.  197-198.  
13  Emecen 2006, s.  1 34. 
14 Tezcan 1998, s .  7,  17 .  
1 5  Koruk ekşisiyle pişirilen kuşbaşı patlıcan ve  etle yapılan bu yemek, Ortaçağ Arap mutfağının 
medf1lnesinden çok farklıdır, bkz. Al-Bagdildi, "A Baghdad Cookery Book, the Book of Dishes (Kitab 
al-Tabikh)", haz. ve çev. Charles Peny, Petit Propos Culinaires, no. 79 (2005),  s. 61-62. 
16  Öztekin 2006, s .  1 80: Meşrebce musakka yemek istersen efendi / Bddincdnun al yerlisini hep 
kemer olsun. Arapça ismine rağmen bu yemek bir Osmanlı yemeğidir, bkz. Davidson 1999, s. 516 .  
Yunan mutfağının beşamel soslu musakkası, Osmanlı yemeğinin Baıılılaştınlmış halidir. Orijinal 
haliyle musakka, bol el suyu ile pişirilen kıymalı bir sebze yemeğidir. Patlıcandan başka şalgam, 

2 1 4  



patlıcan yemekleridir. 1 9 .  yüzyılda patlıcan yemeklerindeki artış devam 
ederek imambayıldı, karnıyarık, ekşili patlıcan, yalancı balık dolması, 
Halep dolması, yalancı patlıcan dolması, hünkarbeğendi, patlıcan oturt­
ması , patlıcan bastısı , patlıcan yahnisi, patlıcanlı bıldırcın kebabı, patlı­
canlı börek listeye eklenir. 1 7  18 .  yüzyılın sonunda yazan Ahmed Cavid, 
"gayet lezzetli kırk türlü yemeği olur" derken, 1 8  1943'te yazan Refik Halid 
Karay, "Galiba bir dondurması yok ! "  der. 1 9  

Osmanlı bahçelerinde çiçek ve gölgelik ağaçlardan başka bol sebze 
ve meyve yetiştirilirdi. Fatih Sultan Mehmed döneminde saray bahçesin­
de yetiştirilen sebzelerin saray mutfağında pişirildiği20 ve sonraki yüzyıl­
larda fazlasının satıldığı bilinmektedir. 1 7 .  yüzyılda padişahın has bah­
çelerinde o kadar çok ıspanak yetişiyordu ki , sarayın ihtiyaç fazlası 
İstanbul'da 30 dükkana satılıyordu.2 1  1 7 .  yüzyılda Du Loir adlı Fransız 
gezginin anlattığına göre, Üsküdar Sarayı bahçelerinde en çok yetiştirilen 
şey sebzeydi. 22 

İyi havalarda bahçe ve bağlar, günübirlik veya bir süre kalmak üzere 
gidilip eğlenilen yerlerdi. Osmanlı padişahları da saraya ait has bahçelerde 
vakit geçirir, kiraz mevsiminde Çamlıca, Davud Paşa Çiftliği gibi yerlere 
gidip otururlardı . 2 3 1 534 yılında vefat eden sanatçı Efsancı Mehmed'in 
eşsiz çiçek ve meyveler yetiştirdiği bahçesine İbrahim Paşa gibi zamanın 
ileri gelenleri, bilginleri uğrar, şarap içip meyve yer ve sohbet ederlerdi. 24 
İngiliz diplomat Sir Charles Eliot, 19 .  yüzyılın sonlarına ait anılarında 
Türklerin en büyük zevkinin bahçelerinde meyve ve sebze yetiştirmek, yaz 
aylarında dut ve ceviz ağaçlarının gölgelediği çardaklarda dostlarıyla be­
raber kuzu çevirme yemek olduğunu anlatır. 25 Mesirelere gidip açık hava­
da piknik yapmak veya kendi bahçelerinde ağaç gölgesinde, çardak altın­
da veya bahçe köşkünde yemek yemek Osmanlı yaşamının öne çıkan bir 
özelliğidir. Piknik kültürü o kadar önemliydi ki gelin çeyizlerinde seyir 
çantası, sefertası, ağzı kapalı sürahi gibi özel araç gereçler bulunurdu .26 

kabak veya pırasayla da yapılırdı. 18 .  yüzyılda kaydedilen başka patlıcan yemekleri için bkz.  Sefer­
cioğlu, Ünver, Mütercim Asım 2000, s.  326; Ahmed Ciivid 2006, s.  6 1 ,  80, 100. 
1 7  Mehmed Kamil, Unger, Ayşe Fahriye, Mahmud Nedim bin Tosun 1 998. 
1 8  Ahmed Ciivid 2006, s.  140, "kehberek" maddesi. 
19 Karay 1943, s.  149. 
20 Barkan 1979. 
2 1  Uzunçarşılı 1988, s.  470; Hezarfen Hüseyin Efendi 1998, s.  250. Prof. Nurhan Atasoy'un şi­
fahen anlattığına göre has bahçelerde yetişen ürünlerin satışından elde edilen gelirler padişahın iç 
hazinesine aiui. 
22 Atasoy 2002, s.  3 1 2 .  
23 Atasoy 2002,  s.  2 3 5 ,  dipnot 2.  
24 Atasoy 2002, s.  73. 
25 Charles Elioı, Turkey in Europe, London 1 908, s.  93. 
26 Abdülaziz Bey 1995, cilt 1 ,  s. 1 18- 1 19. 
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Osmanlı mutfak kültürünü şekillendiren bir unsur, yemeklerin ma­
nevi boyutuydu. Doğum, evlenme, ölüm gibi, yaşamın her önemli aşa­
masında, bayram, Ramazan, Paskalya gibi dini günlerde veya padişahın 
tahta çıkması gibi resmi olan bütün özel günlerde yemekler ve içecekler 
sembolik bir rol oynuyordu. Düğünlerde sunulan "zerde-pilav" (pilav 
üzerine dökülmüş zerde) ,  paça gününde (nikahın ertesi günü) gelinin 
akraba ve arkadaşlarıyla beraber yediği tiritli paça yemeği, muharrem 
ayının aşuresi gibi sayısız örnek verilebilir. Özel günlerde çok sayıda 
davetliye düğün yahnisi, zerde-pilav gibi özel yemekler sunulurdu. Özel­
likle meyvelere ve şekerli yiyeceklere manevi bir değer yüklenir ve bunlar 
her vesileyle, hatır sormak amacıyla çiçeklerle birlikte armağan olarak 
verilirdi. 

Manevi anlam taşıyan ve konuk kabul etmekle ilişkili geleneklerin 
zaman içinde değişikliğe uğradığı görülüyor. Örneğin, padişahlar sefere 
gitmeyi bırakınca, savaş öncesinde verilen yahni, pilav ve zerdeden oluşan 
ziyafet yerine, üç aylık maaşların dağıtıldığı ulufe töreninde baklava sun­
ma geleneği başlatılmıştır. 27 Karşılık olarak yeniçerilerin en yüksek rüt­
beli subaylarından biri, bağlılık ifadesi olarak devlet büyüklerine akide 
şekeri sunardı. 28 16 .  yüzyılın ortasından itibaren evlerde ve devlet proto­
kolünde konuklara şerbetten başka kahve ve tatlı29 da sunulurdu . 

Yabancı elçiler padişahın huzuruna kabul edildikleri zaman kendile­
rine ve maiyetlerine konukseverlik gereği ziyafet verilirdi. Ayrıca hükümet 
tarafından, tayinat30 olarak her gün elçiliğe bol miktarda pirinç, un, şeker, 
baharat gibi temel gıda malzemeleri verilirdi. Karlofça Antlaşması'ndan 
sonra İstanbul'a gelen Avusturya elçiliğine günde 3 sığır, 1 dana, 10 kayım, 
40 tavuk, 3 hindi, 10  kaz, 30 güvercin, 150 okka un, 10  okka sebze ve 1 
okka baharattan oluşan tayinat verilmiştir.3 1 1665 yılında Osmanlı elçilik 
heyetinin üyesi olarak Viyana'daki saraya elçinin yanında giren Evliya 
Çelebi, kendilerine ikram yapılmamasına çok şaşırmış, "Ne su ve ne 
şerbet ve ne kahve ve ne bir lokma taam"32 verilmediğini anlatmıştır. 33 

Konuk ağırlamak için en önemli dönem Ramazan'dı. Devlet adamla­
rı ve zenginler, her gelene açık olan iftar sofraları kurarlardı. Refik Halid 
Karay ( 1 888- 1 965) bu geleneği mizahi bir dille şöyle anlatır: 

27 Pakalın 1983, s. 149, "Baklava Alayı". 
28 Işın 2008, s.  90. 
29 Kahveden önce sunulan "tatlı", reçel veya çevirıneydi (macunumsu bir şekerleme) .  
30 Askerler, devlet görevlileri vesair kişilere günlük veya aylık olarak verilen ekmek v e  erzak. 
31 Ali Seydi Bey, tarihsiz, s. 142. Yabancı elçilik görevlilerinin anılarında bu konuda birçok bilgiye 
rastlanır, ör. Gerlach 2007, cilt l, s. 337.  
32 Yemek. 
33 Evliya Çelebi, cilt 7, s.  1 1 5.  
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Büyük konakların iftar sofrasında yer almak için tanıdık olmaya lüzum yoktu ki. 

Gözüne kestirdiğine girerdin. Kimse kim olduğunuzu, nerede, ne mılnasebetle 

tanışıldığını, isminizi ve işinizi sormazdı. Sadece, kapıda duran ağa, kılığınıza, 

kıyafetinize bakarak, size yer gösterirdi: Ya büyük sofrada, ya orta sofrada, yahut 

da alt katta, kahve ocağı sofrasında. Otur masanın bir kenarına; istersen ne konuş, 

ne dinle; yaranmaya çalışma; sekiz on türlü yemekten, tıka basa karnını doyur; 

kahveni iç; usulcacık sıvış, git. Kimse farkında olmaz, onlar dahi işi acayip bul­

mazdı . Otuz gün Ramazanı böylece, yabancı konaklarda iftar etmek suretiyle Lort 

gibi yiyip içerek geçiren binlerce adam vardı! 34 

Osmanlı mutfağının ana özellikleri şöyle özetlenebilir: 

• Malzemelerin doğal tatlarının ortaya çıkarılması 

• Az miktarda ve az çeşit baharat kullanılması (en çok karabiber, tarçın, safran, 

sumak, misk) 

• Ekşi lezzetlerin vurgulanması (limon suyu, turunç ekşisi, koruk ekşisi, 

nardenk/nar ekşisi, sumak, yoğurt vs.) 

• Çorba ve sulu yemeklerin çokluğu" 

• Sebzelere et kadar değer verilmesi 

• Yemeklerin kimliğinin, ayrı hazırlanan soslar yerine ana malzemelere bağlı 

olması 

• Yeni yiyecek ve içeceklerin mutfakta yer edinebilmesi (kahve, baklava, tel ka­

dayıf, akide şekeri, lokum, döner kebabı, bamya, kavata vs.) 

• Aşçılığa verilen önem 

• Yemeklerin tıbbi faydalarına önem verilmesi 

Fransız asıllı aşçıbaşı Alexis Soyer (ö. 1858) , Osmanlı yemeklerinin lezzet 
yakalamadaki başarısını , köz ateşte yavaş pişirilmelerine bağlamıştır: 
"Yavaş olmasına rağmen, Türk mutfağında kullanılan pişirme yöntemini 
çok beğeniyorum, çünkü böylece her türlü yiyeceğin suyu ve aroması 
korunur. Her şey taş veya mermer üzerine yayılmış köz ateşte pişirildi­
ğinden dolayı bizim sistemimizden çok üstündür."36 

Et olarak en çok koyun, kuzu ve tavuk sevilirdi. Sığır eti pek beğe­
nilmez, süt danası az yenir, oğlak ve keçiye ise daha çok yöresel mutfak­
larda rastlanırdı . Kaz, ördek, güvercin gibi av kuşlarıyla geyik, ahu gibi 
av hayvanları sofralarda bazen bulunurdu, ama hiçbir zaman Bau Avrupa'da 
olduğu gibi yönetici sınıfla özdeşleşmiş prestijli yiyecekler arasında sa­
yılmamışlardır. 37 

34 Karay 1943, s.  130. 
35 Hacı Beyzade Ahmed Muhtilr 1916-17 ,  s. 14-0, "Türkçe çorba demek yemek demekdir. Nitekim 
'Yarın sabah çorbayı bizde içelim' cümlesi yann öğle yemeğini bizde yiyelim me'Aline masrufdur 
[manasını taşır] .  Şehirde köyde hep bu ma'nAyadır" der. 16. yüzyılda bazen aynı yemekte iki veya 
üç ayrı çorba çeşidi sunulmuştur (bkz. San 1882, s.  245-255).  
36 Soyer 1995, s. 3 5 1 -352. 
37 Bu konuda bkz. Işın 2009. 
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Sebze yemekleri Osmanlı mutfağında önemli bir yer tutmuştur. Ispa­
nak, enginar, kuşkonmaz, pazı, şalgam, tere, marul gibi çok sayıda sebze 
türünden çeşitli yemek ve salatalar hazırlanıyordu. Yemek sırasında sof­
rada, ayn küçük tabaklarda duran salatalardan, sıcak yemekler arasında 
atıştınlırdı. 38 Sıcak yaz aylarında halk bol hıyar, karpuz ve yoğurt yerdi. 
Yabancı bir gezgin, çocuklar acıktığı zaman annelerinin onlara bir hıyar 
verdiğini; kervan sürücüleri ve işçilerin büyük bir çanakta sulandırılmış 
yoğurt ve hıyar dilimleriyle cacık hazırlayıp beraber yediklerini anlatır. 39 
Çiğ sebze ve meyvenin yenmesine şaşıran Batı Avrupalı gezginlerden biri 
olan Hans Dernschwam, "Bu kadar insanın ne ile beslenip yaşadığına 
şaşmamak elde değil. Çünkü onlar çoğunlukla meyve, soğan, sarımsak, 
yağsız ve sirkesiz salata , pancar, havuç vs . gibi yeşillikleri çiğ olarak yer­
ler" diye yazar.4° Fransız gezgin Grelot da çiğ meyve, hıyar ve salata yiyen 
Osmanlıların bu beslenme düzenini bir Fransız atının bile kaldıramaya­
cağını söyler.4 1  Bu tür görüşler, çiğ sebze ve meyvenin hazmı zor, zararlı 
yiyecekler olduğu inancının hakim olduğu, dönemin Batı Avrupa tıbbın­
dan kaynaklanmıştır. 

Sebzelere verilen değer Osmanlı mutfağını Avrupa mutfağından ayıran 
önemli noktalardan biridir. Osmanlı mutfağında sebzıder sadece ete gar­
nitür olarak görülmezler. Sultan lll .  Selim'in lahanayla ilgili şiiri bu yak­
laşımı anlatmaktadır:42 

Kış mevsimi gelir gelmez meydana çıkar lahana 

Soğuktan korkmaz, başta taşınan insandır lahana 

Şekliyle, heybetiyle Keykaaviıs'un gürzüne benzer, 

İnsana can verir çünkü taze gül yaprağı lahana 

Bamya gibi dizilmez, yüz bin ipliğe 

Sanki bir arslandır, arabayla gezer lahana 

Hiç bir zevk ve neşenin onsuz olmayacağı bilindi 

Hiç helva sohbetleri olur mu, olmasa eğer lahana. 

İlhami yazsa değer, onun her türlü methini, 

Lahanacığım, lahanacığım, lahanacığım, lahana. 

Geniş ticaret ağı sayesinde Osmanlı zenginleri imparatorluk içinde üre­
tilen ve dışarıdan getirilen çok çeşitli gıdalar tüketiyorlardı. Hindistan'dan 
baharatlar ve helile gibi tropik meyvelerin murabbaları, Tibet'ten misk, 
Mısır'dan şeker, Yemen'den kahve, Şam'dan kuru üzüm ve ribas (ışkın) 

38 D'Ohsson, tarihsiz (ilk basım 1791 ) ,  s. 3 1 -32. 
39 Tavernier 1677,  s. 92-3. 
40 Demschwam 1987, s.  96. 1553-1555 yıllarında Türkiye'de kalmıştır. 
41 Grelot 1 683, s.  194. 
42 Çağn, Kültür Sanal Bilim Dergisi, 36/394 (Eylül 1992), s. 14 .  Şiiri sadeleşliren: Hüseyin Yur­
dabak. 
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şurubu , Avrupa'dan parmesan peyniri,43 İstanköy gibi Ege adalarından 
turunçgiller ve limon suyu,44 Varna, Atina gibi birçok yerden bal, Mora'dan 
kuş üzümü sadece birkaç örnektir.45 16 .  yüzyılda İstanbul'a gelen yaban­
cı gezginler limon ve turuncun ucuzluğuna şaşırmıştır.46 Anadolu'nun 
çeşitli yerlerinden gelen gıdalar arasında İzmir'den badem ve zeytinyağı, 
Gelibolu'dan nardenk ve üzüm turşusu , Bursa'dan nane ve koruk şurup­
ları, Çorum Osmancık'tan kebere turşusu, Edirne'den gülsuyu , Samsun'dan 
kuru soğan, Ürgüp'ten susam yağı sayılabilir.47 

Uzak ülkelerden gelen bazı ürünler de Anadolu'da yetiştirilmeye baş­
lamıştır. Örneğin, 16 .  yüzyılda Alanya'da muz,48 1 7 .  yüzyılda Antakya'da 
Hindistan kökenli enbe (mango) ,49 1 7 .  yüzyılın ikinci yarısında Sakız 
adasında Fransa eriği50 ve aynı yüzyılın sonlarında İstanbul civarında 
Afrika kökenli kavata (Solanum aethiopicum) yetiştirilmeye başlamıştır. 51 
Afrika kökenli bamya ise , Alanyalı Kaygusuz Abdal'ın (d. 1444) şiirlerin­
de adı geçmesinden anlaşıldığı üzere Güney Anadolu'ya 1 5 .  yüzyılın 
başında ulaşmıştır, ancak İstanbul mutfağında ilk kaydı 1650 tarihlidir. 52 
Muz, Alanya, Beyrut ve Mısır'da yetiştirilmesine rağmen Osmanlı mutfa­
ğında önemli bir yer edinememiştir. Ahmed Cavid (ö. 1803) muzun tat­
sız olduğunu söyler. 19 .  yüzyılın ikinci yarısında muz, İstanbul'da nadir 
bulunuyordu. 53 

İspanyolların Amerika'da keşfettiği mısır, hindi , taze biber, domates 
gibi yiyecekler farklı dönemlerde Osmanlı mutfağına girmiştir. İlk olarak 
16 .  yüzyılda balkabağı, 1 7 .  yüzyılda mısır ve hindi , 18 .  yüzyılda "Frenk 
patlıcanı" denen domates, 19 .  yüzyılda patates, yer elması ve ayçiçeği 
kayda geçmiştir. Kış kabağı, sakız kabağı, fasulye ile kırmızı ve yeşil bi­
berin geliş tarihlerini tespit etmek ise kolay bir mesele değildir. 

Balkabağına "Mısır kabağı" 54 ve mısıra "Mısır buğdayı" adı verilmesi, 55 
Mısır'ın yüzyıllarca önemli bir ticaret merkezi ve egzotik ürünlerin kay-

43 Özkan 2007 ,  s.  630: "Geldi beş altı çörek has fireng! penir." Divan şairi Necati Bey'in (l 455-
ı 509) padişah sofrasında bulunduğunu söylediği bu firengi (Avrupalı) peynir, parrnesan olabilir. 
italya·nın bu meşhur peynirinin ı6. yüz)'llda da sarayda sevildiği biliniyor. 
44 BOA C.SM. 74/3734, İE.SM 7/683. 
45 Bilgin 2004, s.  133.  223. 
46 Wratislaw 1862, s .  80. 
47 Bilgin 2004, s.  139, 140, 1 4 1 ,  142, 1 6 1 ,  225-9, 232-234 vs. 
48 Bilgin 2004, s.  215 .  
49  Evliya Çelebi, cilt 3,  y. 23a. 
50 Evliya Çelebi, cilt 9, s.  60. 
51 Bkz. Işın 20 13,  s. 197.  
52 Bilgin 2004, s.  l l8. 
53 Leyla Saz, s .  159. 
54 Işın 2010, s .  170- 1 7 1 .  
55 Mısıra ayrıca kokoroz veya (Karadeniz bölgesinde yetiştirildiği için) !azot d a  derliyordu. 
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nağı olarak görülmesine bağlıdır. Benzer şekilde Avrupa'da, Amerika 
kökenli birçok yeni gıdanın vatanı Türkiye sanılarak, mısıra "Türkiye 
buğdayı", hindiye "Türkiye tavuğu", balkabağına "Türk hıyarı" veya "Türk 
kabağı", Phaseolus cinsi fasulyelere "Türk fasulyesi" deniyordu. 56 Bütün 
bu örneklerden görüldüğü gibi, yeni malzemeleri benimseyen ve yeni 
yemekler ortaya çıkaran Osmanlı mutfağı sürekli bir değişim halindeydi. 

Son olarak, "Osmanlı mutfağı" dendiğinde neyin kastedildiği üzerin­
de durulmalıdır. ilk akla gelen, "sanat mutfağı" diyebileceğimiz, saray 
çevresi ve yönetici sınıfın şekillendirdikleri mutfaktır. Araştırmalarda 
yoğunlaşılan ve lokantalarda canlandırmaya çalışılan, daha çok zengin 
şehirlilere ait bu mutfak, geç Osmanlı dönemi ve erken Cumhuriyet dö­
neminde yaşanan siyasi ve sosyal değişiklikler, iktisadi zorluklar ve Batı­
lılaşma nedeniyle büyük kayıplara uğramıştır. Yüz yıl kadar ihmale uğ­
rayan bu mutfağı yeniden anlamak, yaşatmaya çalışmak ve hak ettiği 
değere kavuşturmak önemli bir uğraştır. Ama Osmanlı mutfağının sınır­
ları ve önemi çok daha geniştir. Sıradan insanların yedikleri, imaretlerde 
dağıtılan, aşçı dükkanları ve kebapçılarda sunulan, meyhanelerde içki 
yanında verilen, sokakta satılan, mesirelerde veya yolculuk sırasında 
yenen yemeklerin yanı sıra , sofra adabı, kullanılan sofra ve mutfak araç 
gereçleri, yemekle ilgili görenekler de bu konunun kapsamındadır. Os­
manlı mutfağı, toplumun her kesiminin yemek kültürünü k�psayan ve 
aynı zamanda sosyal, iktisadi, siyasi, askeri ve çevresel geçmişe ışık tutan 
bir penceredir. 
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56 Daha ayrıntılı bilgi için bkz. Osmanlı Mutfağı, 1 500- 1 700 bölümü. Ayrıca bkz. Işın 2010, 
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1 5. Erken Osman l ı  Dönemi {1 299-1 500) 

Osmanlılar, 1 299 yılında kuzeybatı Anadolu'da kurulan bir beylik olarak 
ortaya çıkmış ve sonraki yüzyıllarda hükmettikleri toprakları gittikçe 
genişleterek imparatorluk haline gelmişlerdir. Başkentleri ilk olarak Sö­
ğüt, sonra sırasıyla, önemli bir ticaret merkezi olan Bursa ( 1326) , Edir­
ne ( 1361)  ve son olarak 1453 yılında fethedilen İstanbul olmuştur. 14 .  
yüzyılın ortasından itibaren Trakya ve Balkanlar'da toprak kazanmaya 
başlamışlardır. İstanbul'un fethinden sonra ayrıca Eflak, Boğdan ve Kırım 
Hanlığı Osmanlı'ya bağlı devletler haline gelmiştir. 1 5 .  yüzyılın sonuna ge­
lindiğinde, bugünkü Bulgaristan, Makedonya, kuzey Yunanistan ve kuzey 
Anadolu'nun çoğu imparatorluğa katılmış olmasına rağmen, Anadolu'nun 
büyük bir kısmı henüz Karamanoğulları gibi beyliklerin, Akkoyunluların 
ve Memlukların yönetimi altındaydı. 

Fetihlerle birlikte Osmanlılar gıda ürünlerini de yaymışlardır. Bunlar­
dan biri olan pirinç ekimi, 1360 civarında Balkanlar'da Filibe şehrine yakın 
bir yerde başlamıştır. 1 1 5 .  yüzyılda sarayda tüketilen pirinç, Balkanlar'da 
Filibe ve Burgaz'dan geliyordu . 2  

Osmanlı kültüründe özel bir yeri olan me)'Ve yetiştiriciliği de  yaygın­
laştırılmıştır. 1465 yılında Topkapı Sarayı inşa edilirken Fatih Sultan Meh­
med saray bahçesine "insanların zevki ve mutluluğu için her türlü meyve 
ağacı" diktirmiştir. 3 Saray bahçesi ve padişaha ait diğer has bahçelerde 
ayrıca hıyar, turp, havuç, şalgam, asma kabağı, pazı gibi çeşitli sebzeler 
yetiştirilirdi. 4  15 .  yüzyıldan itibaren Avrupa'ya yayılan meyve çeşitlerinden 
biri olan Cantaloupe kavunu Doğu Anadolu'dan Roma'ya götürülerek Can­
talupi çiftliğinde yetiştirildikten sonra, tohumları VIII . Charles döneminde 
(1483-1498) Fransa'ya götürülmüştür. 5 

Türkiye Diyanet Vakfı İslam Ansiklopedisi, cilt 13 ,  s. 79-80; Hüıterroth 2006, s.  38. 
2 Karta 20 13 ,  s.  1 59. 
3 Harvey ı976, s.  42. Evliya Çelebi, bu meyve ağaçlarının sayısının yüz binlerce olduğunu belirtir 
(Seyahatname, cilt ı, s.  46) . 
4 Barkan 1979, s.  245 vs. 
5 Kenber 1938, s. 152-3; Parain ı966, s. ı66. 
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Mersin morinas ı  (Huso huso). Kaynak: Deveciyan 191 5, s. 134.  Hazar Deniz i ,  Karadeniz ve 
eskiden Tuna Nehr i  ve Türkiye göl ler inde yaşayan bu mersin ba l ığ ı  türü, 5 metre uzun luğunda,  
900 kg ağ ı r l ığ ında o lab i l i r  ve 1 50 y ı l  yaşayab i l i r. Fat ih  Su ltan Mehmed iç in  piş ir i l iyordu .  
Roma l ı l a r ı n  da çok beğendikler i  b ir  ba l ı kt ı .  Et i  tütsü len i r  ve  tuz lan ı rd ı .  Yumurta lar ından havyar 
yapı lan mersin bal ığı tür ler inden b ir id i r. 

İstanbul'un fethinden sonra Boğaz, Haliç ve Marmara Denizi'nin meş­
hur balıkları Osmanlı mutfağında yer almıştır. Fatih Sultan Mehmed için 
pişirildiği bilinen balık yemekleri arasında kekikli yılan balığı, soğanlı 
sarımsaklı balık, kurutulmuş balık (çiroz olmalı) ve Terkos Gölü'nde av­
lanan mersin morinası vardır.6 İstiridye ve karides gibi deniz hayvanları ise, 
Fatih Sultan Mehmed ve İstanbul'un ileri gelenleri tarafından sevilmesine 
rağmen, Müslümanların çoğu bunlardan uzak durmuştur. 

Dışarıdan gelen yiyecekler arasında Tibet'ten misk; Hindistan ve 
güneydoğu Asya'dan kabult helile, helile , demirhindi, tarçın gibi baha­
ratlar, hindistancevizi,7 zencefil reçelleri veya ezmeleri; Arabistan'dan 
Medine hurması; Avrupa'dan "Frenk peyniri" (muhtemelen parmıcan)8 
ve Kıbrıs'tan şeker-i mükerrer vardı .9  İmparatorluğun farklı yerlerinden 
gelenler arasında ise Kırım'dan havyar, Ege adalarından turunç ve sa­
kız, Tekirdağ Malkara'dan bal, Eflak'tan tuz, Filibe, Burgaz, Amasya ve 
Niksar'dan pirinç, Burdur'dan ayva1 0 , Bursa'dan buz, Çankırı'dan üzüm 
ve Gelibolu'dan üzüm turşusu örnek verilebilir. 

KAYNAKLAR 

Mutfak tarihi açısından 1 5 .  yüzyılın en önemli yazılı kaynaklarından biri 
ll. Murad dönemi saray hekimi Şirvant'nin yemek tarifleridir. Şirvant, 
14 30'larda yazdığı bu yetmişin üzerindeki tarifi, Arapça bir yemek kitabını 

6 Barkan 1979, s.  190, 222, 238, 239, 240, 244, 245, 25 1 ,  274, 278, 380. Mersin morinası, Hazar 
Denizi ve Karadeniz'de yaşar, artık günümüzde Türkiye'nin göllerinde bulunmaz. 

7 Hindistancevizi bu dönemde Arabistan'da da yetişiyor olabilir. 
8 ôzkan 2007,  s.  630. Padişah'ın bunu yediği belirtiliyor. 
9 İki veya üç kez kaynatılarak rafine edilmiş çok kaliteli beyaz şeker. 

10 Ezilmesin diye keçelere sarılmıştır, bkz. Barkan 1979, s.  261 .  
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çevirdikten sonra kitabın sonuna eklemiştir. 1 1  Yeni şekillenmeye başlamış 
bir Osmanlı mutfağını yansıtan bu tarifler arasında bulunan yoğurtlu 
sumaklı mantı ve yine bir yoğurtlu hamur işi olan salma, Orta Asya Türk 
yemeklerinin önemini koruduğunu gösterir. 

Öte yandan Ortaçağ'a ait İran ve Arap yemeklerinin, Osmanlı ağız 
tadının etkisiyle yeni şekillere sokulduğu görülür. Bu sürecin çarpıcı bir 
örneği , İran'a ait baharatlı, sirkeli ve şekerli bir et yemeği olan zirbacdır. 1 2  
Eski haliyle çok çeşitli tatlandırıcılar (tarçın, şeker, sirke, kişniş, mastika , 
safran ve gülsuyu) içeren zirbacın, zamanla etsiz , çeşitli kuru meyvelerle 
yapılan peltemsi bir tatlı haline dönüştüğü görülür. 1555-1556 yılında İbra­
him Paşa Sarayı'nda pişirilecek zirbac için bal, kırmızı kuru üzüm, badem, 
kuru incir, kuru siyah erik, kuru zerdali, nişasta ve safran satın alınmıştır. 1 3  
Şirvani'nin tarifinden anlaşıldığı üzere, erken Osmanlı döneminde baha­
rat ve farklı tatlandırıcıların bir arada kullanımı ve şekerin etli yemeklere 
katılması iyice azalmış, 14 kuru meyvelerin kullanımı artmıştır. l 420'lerde 
yazılan Yadigar adlı tıp kitabında, Farsça zirbac'ın Türkçe karşılığı olarak 
verilen ekşi aş, 1 5  pirinç, siyah ve kızıl üzümün kurusu, kuru incir ve kuru 
erikle yapılan bir yemektir. 1 6  Arap mutfağında zirbac gibi etli yemeklere 
katılan gülsuyu, Osmanlı mutfağında sadece tatlılara konmaya başlar. 

Şirvani'nin eklediği ilginç tarifler arasında iki tür güllaç ve tel kadayı­
fın en eski tarifi de sayılabilir. Arap mutfağında tek bilinen kadayıf türü 
yassı kadayıf iken, Osmanlı döneminde tel kadayıf önemli bir yenilik 
olarak ortaya çıkmıştır. Şirvani'nin iki kadayıf tarifinden ilki tel kadayıfı, 
ikincisi ise "ve dahi bir türlüsü odur" (ve başka bir türlüsü de budur) diye 
tanıtılan yassı kadayıfı anlatır. Yani 1 5 .  yüzyılın başında yassı kadayıfın 
yerine tel kadayıfın öne çıktığı görülür. Tel kadayıfın Arapça adı olan 
hinafa kelimesi, 15 .  yüzyıla kadar ince bir ekmek türü anlamında kul­
lanılıyordu . 1 7  Günümüz Türkçesinde ise "künefe" kelimesi, Güneydoğu 
Anadolu'nun peynir içli tel kadayıfı için kullanılmaktadır. 

Erken Osmanlı mutfağının zenginliğini ortaya koyan kaynaklar ara­
sında, 1 5 .  yüzyılın başına ait çok sayıda yemek, tatlı ve içecek adı kayde­
den Osmanlıca tıp kitapları 1 8  ve Bektaşi derviş ve halk ozanı Kaygusuz 

1 1  Çevirdiği yemek kitabının yazan Muhammed el-Bağdadi'dir. 
12 Şirvani 2005, s.  123; bu dönüşümle ilgili ayrıntılar için bkz. Işın 2010; Müntahiib-ı şifa; Ünver 
1952, s.  28, 83, 89-90. Bu arada ismi de halk ağzında zirbacdan bozma zırva olur. 
13 Barkan 1979, s.  24. 
14 Tavukgöğsü ve tatlılı et bu genellemenin istisnalanndandır. Pekmez veya şekerle yapılan tatlılı 
et tarifi için bkz. Osmanlı tarifleri bölümü. 
15 İbn-i Şerif 2003-2004, cilt 2,  5. 457. 
1 6  Ünver 1 94 1 ,  5. 2402. Anadolu'da hala kuru erikli, etli  veya etsiz ekşi aş çeşitleri yapılır. 
17 Perry 200 1 ,  5 .  453, 456. Tel kadayıfın tarihiyle ilgili olarak aynca bkz. Işın 2008, s. 248-254. 
18 Celalüddin Hızır 1990; ibn-i Şerif 2003 ve 2004. 
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Abdal'ın (d. 1444) yemekle ilgili şiirleri vardır. Alanya Beyi'nin oğlu olan 
Kaygusuz Abdal , taşralı ileri gelenlerin yediklerini şiirlerinde sayar. Ver­
diği yemek adlan arasında kuzu büryan, çevirme, kara kavurma, kuzu 
kavurma,  yahni, kebap, söğüş, keşkek, ekşi aşlar, bulgur, pilav, çörek, 
katmer, kirde , yufka, somun, pide, tirit, börek, tutmaç ,  erişte , borani 
ve cacık sayılabilir. Bunların yanı sıra somun (Yunanca psomin) ve pide 

(Yunanca pita) gibi Bizans mirasını yansıtan Yunanca kökenli yemek ad­
lan vardır. Bu şiirlerde aynca ete turunç suyu sıkılması, kaymağın balla, 
yahninin hardalla , paçanın sirke ve sarımsakla yenmesi gibi bazı ilginç 
ayrıntılara rastlanır. Baklavadan ilk bahseden kişi de Kaygusuz Abdal'dır. 
Yemekle ilgili bilgiler veren başka şairler de vardır; örneğin Divan şairi 
Cafer Çelebi'nin, "muza'fer" denen safranlı pilavın güzel görünmesi için 
beyaz çini tabaklarda sunulduğunu söylemesinden, sofrada yemeklerin 
görselliğine önem verildiği anlaşılmaktadır. 1 9  

-

Öne çıkan bir başka zengin kaynak, Fatih Sultan Mehmed dönemi saray 
mutfağının muhasebe defterleridir. Bu defterlerde, sonraki dönemlere ait 
olanlardan farklı olarak, sadece satın alınan malzemeler sayılmakla kalmıyor, 
bunların hangi yemeklerde kullanıldıkları ve yemeklerin kimin için hazır­
landığı da belirtiliyor. Örneğin, pazılı yoğurtlu boraninin ağalar için, kabaklı 
koruklu çorbanın içoğlanlan20 için, yufkalı yahninin Kurban Bayramı'nda 
Divan üyeleri için, tavuklu börek ve kestaneli bulgurun padişah için pişiril­
diğini öğreniyoruz. Aynı defterlerde özel günlerde verilen yemekler hakkında 
bilgiler de bulunur: Zülbiye helvası ve sumaklı soğanlı senbüsenin Kurban 
Bayramı'nda, baklavanın Ramazan'da yapıldığı anlaşılmaktadır. 

Moğolların Anadolu istilaları sırasında ( 1394- 1 398, 1 400 - 1 405)  
Timur'a elçi olarak gönderilen İspanyol Ruy Gonzalez de Clavijo, döne­
min mutfağına tanıklık etmiştir. Semerkant'a giderken doğu Anadolu'dan 
geçen Clavijo, köylerde yufka ek�eği, süt, kaymak, yumurta ve balın deri 
sofra üzerinde ikram edildiğini anlatır. 2 1  Ayrıca Erzincan'da, Timur'un vali 
olarak tayin ettiği Ermeni Pitalibet, Clavijo ve maiyetine ziyafet vermiştir. 22 
Bakır tencerelerde pişirilen yemekler, ayaklı sehpalar üzerinde, kalaylı si­
nilerde, derin yuvarlak kaseler içinde sunulmuştur. Kaselere pişmiş koyun 
eti ,  köfte ve pilav konmuş ve üzerlerine birer yufka ekmeği yayılmıştır. Bu 
yemeğin sulu olduğu anlaşılıyor (muhtemelen yahniydi) ,  çünkü Clavij o  
"çorba ve pila�" yemek için herkesin birer tahta kaşık kullandığını anlatır. 
Vali ve elçilerin önüne ipek örtüler yayılmış ve herkese eti kesebilmek 
için birer bıçak verilmiştir. Erzincan valisinin verdiği bir başka ziyafette, 

19  Özkan 2007, s .  638. 
20 Sarayda eğitim gören devşirme gençler. 
21 Clavijo ı928, s. 1 2 1 - 122 .  
22 Clavijo 1928,  s. 1 24 .  
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Şirvani'n in 1 430 civar ında çevirdiğ i  yemek kitab ına  eklediği  
tariflerden bazı lar ı :  he lva- i  ha lkaçini ,  helva- i  sabun i ,  helva- i  
kahi, helva- i  müşkife-i şekeri. Türkiye Yazma Eserler Kurumu 
Başkan l ığ ı  Al i  Emir i  Kütüphanesi  kat .  no.  1 43 ,  y. 1 1 9b,120a. 

"bol et, pilav ve birçok değişik çorba" yendikten sonra kaseler içinde bal 
ve sirkeli şeftali, üzüm ve kebere turşuları sunulmuştur. 23 

Hac ziyareti için Kudüs'e yolculuk yapan Fransız Bertrandon de la 
Brocquiere, Fransa'ya Anadolu üzerinden dönmeye karar vermiştir. Se­
yahatnamesinde, 14 33 yılında yolda karşılaşuğı insanlarla yediği yemekleri 
canlı bir şekilde kaydeden Brocquiere, Toros dağlarında Türkmen göçebe­
lerin yaptıkları yufka ve ikram ettikleri yoğurtlu dürüm; Afyonkarahisar'da 
cevizli pekmez sucuğu; Bursa'ya yaklaşırken de bir grup Türk yolcusunun 
ikram ettiği çevirme koyun kebabını anlatır. Bu çevirme kebabı tam pişme­
den dış taraflardaki et kızardıkça dilimler kesip yedikleri için bunun döner 
kebabın esin kaynağı olabileceğini düşünebiliriz. Kebabın yanında üzüm 
ve tatlı niyetine kayınak yemiştir. Bursa'da, Rumların bol yedikleri havyar 
ve zeytinyağından tatmış, fakat ikisini de beğenmemiştir. 24 

GIDA ÜRÜNLERi 

Etler: Koyun, tavuk, kaz, ördek, güvercin, turaç, keklik, bıldırcın, 
balık ve deniz ürünleri 

Tahıl lar: Buğday, pirinç, arpa, darı, burçak 
Sebzeler: Kabak, havuç, patlıcan, ıspanak, hindiba, semizotu , şalgam, 

çöğündür (pancar) , enginar, hıyar, lahana, pazı, sarımsak, soğan, merci­
mek, nohut, bakla, börülce 

23 Clavijo 1 928, s. 1 27. 
24 Brocquiere 1 848, s. 3 1 4-3 1 5 ,  328-332. 
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Asma kabağı (lagenaria siceraria). 
Gaziantep'te haylan kabağı denen asma 
kabağı çeş id i ,  do lma l ı k  kuru kabak olarak 
ku l lan ı l ı r. Oyulan kabaklar tuz lan ıp ip lere 
dizi l i r  ve gür:ıeşte kurutu lur. 25 
Fotoğraf: Pr isc i l la  Mary I ş ın .  

Meyveler: Kavun, karpuz, elma, armut, ayva, üzüm, koruk, kuş üzü­
mü, kayısı, zerdali, şeftali, erik, kiraz, kızılcık, zirişk,26 beyaz dut, kara 
dut, nar, limon, turunç, hurma, badem, fındık, ceviz, fıstık, kestane ,  çam 
fıstığı, zeytin 

Baharat ve kokulu otlar: Sumak, maydanoz, dereotu , nane , safran, 
hardal, misk, karabiber, karanfil, zencefil, tarçın 

Süt ürünleri: Süt, yoğurt, sadeyağ, kaymak, peynir 
Diğerleri: Kuyruk yağı, susam yağı, yumurta, sirke, pekmez, bal, şeker, 

kebere, gülsuyu 

Bulgur 
Bu lgur, pir inç kadar prestij l i  o lmasa da27  ha lk ın  beslenmesin­
de daha öneml i  o lmuştur. Tarihte izi sürü ldüğünde, en eski 
Arapça yemek kitabı  olan El-Varrak' ın  1 0. yüzyı la  ait eserin­
de,  bu lgur  adına deği l  de yapı l ı ş ına  rastlan ı r. B u  kitaptaki 
kişk-i Şam/ (Suriye usu lü  kişk) tarifi, ana m a lzemesi bu lgur  
o lan b ir  tür  göce tarhanas ıd ı r. Kaynatı ld ıktan sonra kurutulan 
ve kabaca öğütü len buğday taneleri (yan i  bu lgur), sıcak su ve 
maya eklenerek güneşte ekşiti l i r, sonra otlar, ekşi erik veya 
koruk suyu, isten i rse yağsız yoğurt ek len i r, tekrar güneşte 
kurutu lur, en son ortası del ik yuvarlaklar ha l inde şeki l veri l i r  
ve ipe geçir i lerek k ışa  saklan ı r. 28 Bu tarifi n  "Suriye usulü kişk" 
şeklindeki başl ığ ına dayan ı la rak, bu lgurun Suriye bölgesinde 
ortaya çıkt ığ ı  düşünülebi l i r." Günümüze gelen diğer Ortaçağ 
Arapça yemek kitap lar ında ne bu lgur  ad ına  ne  de bu lgur  
benzeri b i r  g ıdaya rastl anmas ı ,  yöresel b i r  buğday iş leme 
yöntemi o lduğunu destekler. 

Kaynat ı ld ıktan sonra kurutu lup öğütü len bu lgur i le irmik ve 
yarma g ib i  kaynat ı lmadan öğütü len buğday taneleri arasında 

25 Tokuz 2001 ,  s. 25. 
26 Berberis crataegina çalısının kuşburnu benzeri ekşi meyvesi. Diğer adları amberbaris, karamuk 
ve kadın tuzluğudur. 
27 "Dimyat'a pirince giderken evdeki bulgurdan olmak" şeklindeki atasözü bu durumu yansıtır. 
Dimyat, Mısır'da bir limandır. 
28 Nasrallah 2007, s .  208-9. 
29 Bu dönemde ve Osmanlı'nın sonraki dönemlerinde Şam eyaleti, kuzeyde Gaziantep ve Malat­
ya'ya kadar uzanıyordu. 
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ayrım gözeti lecek o lursa, Anadolu 'daki a rkeoloj i  sitelerinde 
bu lunan karbon laşmış k ır ık buğdayları bulgur o larak yorum­
lamak doğru olmayabi l i r.30 

Bu lgu rdan bahseden en  erken kaynak lar, 1 1 .  yüzy ı ldaki 
olaylar ı  an latan Danişmendname ( "dene bu lguru " ,  yani bu l ­
gur  pi lavı)" i le  1 3 . yüzyı lda Selçuk lu lu  düşünür Mevlana'n ın  
Mesnevi'sidir ("bu lgur aşı " ) .32 1 4. yüzyı l  sonuna a it  olan ve bazı 
Türk etki leri görü len bir Çince ansiklopedide "sarı buğday" 
adıyla bulgur tarifi yer a l ı r.33 1 7 . yüzyı lda ise Babür hükümdarı 
Cihangir ' in (sa l .  1 605-1 627) Hindistan'da kurduğu imaretle­
re bu lgurhane denmesi, bu lgurun temel b i r  gıda sayı ld ığ ına 
işaret eder. 34  1 6. yüzyı lda Aksaray şehr inde bu lunan bu lgur­
hanenin ise imaret mi yoksa bu lgur hazı r lanan iş l ik  mi o lduğu 
b i l i nmiyor.35 Günümüzde bulgurun Hindistan, Orta Asya ve 
Çin '  de bi l i nmemesi, pir incin tercih edi len tah ı l  ha l ine gelme­
sine bağl ı  o labi l i r. 

Bu lgurun i l k  Su riye' de kişk ma lzemesi o larak  ku l lan ı lması  
ve günümüzde sayıs ız bulgur lu yemek çeşid in in  merkez in in  
Suriye ve Güneydoğu Anadolu olması  tesadüf o lmamal ı .  Bu l ­
gur  p i lavı Anadolu 'nun  tamamında sevi len b ir  yemek ha l ine 
ge lmiştir. 1 5 . yüzyı l ı n  i l k  yar ıs ında yazan Kaygusuz Abda l ,  
" Suyuna biz saldık bulgur" diyerek bu lgur  aşı veya bu lgur  
pi lav ından bahseder.36 Ayrıca 1 5 . yüzy ı l ı n  ik inc i  yarıs ında Fa­
t ih Su ltan Mehmed için kestanel i  bu lgu r  p i l av ı  yap ı l ıyordu 
(çok lezzetl i  o lan bu p i lav, can land ı r ı lmaya değer b i r  Osman l ı  
yemeğidir) .  37 1 7 . yüzyı lda i se  ıspanak l ı  bu lgur  p i l avı saray zi­
yafetlerinde sunu l uyordu .  38 Bu lgurun bozu lmadan uzun süre 
saklanabi lmesi Osman l ı l a rda asker yiyeceği  o lara k  da önem 
kazanmasına yol açm ışt ı r. 39 

30 Birçok ülkede tüketilen yarma (haşlanmadan kaba öğütülen buğday, karabuğday gibi tane­
ler) görünüş olarak bulgurla karıştırılabilir. ingiltere'de groats veya grits, Estonya ve Rusya'da tatar, 
isveç'te manna gryn, Finlandya'da ryyni ve Tunus'ta dslıisha bunun örnekleridir. 
31 Demir 2005, s .  220. 
32 Mevlana 1990, cilt 5 ,  3776-7 numaralı ve cilt 6, 1331  numaralı beyitlerde "bulgur aşı" geçer. 
Türkçe dilbilimcisi Tietze'ye göre bulgur isminin "eski bir yerli Batı Asya dilinden gelmesi muhte· 
meldir" (Tietze 2002, s.  393) .  1608 tarihinde yazılan Farsça Ferheng-i Cihangiri sözlüğüne göre 
değirmende kınlan her nevi hububata bulgur deniyordu, bkz. Ziya Şükun, cilt 1, s.  355-356, aynca 
bkz. Mütercim Asım 2000, s.  98. 
33 Buell 1999, s .  2 14, dipnot 62. Burhan Oğuz'a göre "bulgur" kelimesi Çağatayca kökenlidir, bkz. 
Oğuz 1976, cilt 1, s .  402. 
34 Cihangir, memleketin her tarafında fakirlere pişmiş yemek dağıtılan bulgurhanelerin yapılma­
sını emretmiştir; bkz. Jahanglr 1909, s. 75, 204. Bu dönemde Hindistan'daki bulgurhanelerle ilgili 
olarak aynca bkz. Elliot 1877, cilt 7,  s.  264. 
35 Topal 2009, s.  63. 
36 Güzel 1983, s.  99. 
37 Barkan 1979, s .  189, 193, 196, 200, 202, 206. 
38 Reindl-Kiel 2006, s.  96-8. 
39 Evliya Çelebi, cilt 4, s. 1 12. 
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Erzincan Eğin 'de 
yap ı lm ı ş  
kuru  kaymak. 
Fotoğraf: 
Prisci l l a  Mary I ş ın .  

Kaymak 
Osman l ı  mutfak kültüründe öneml i  b ir  yer  tu­
tan kaymak, manda, koyun veya inek sütünden 
yap ı l ı rd ı .  Üzerine bal veya şeker dökülerek yen­
diği gibi çeşitl i tatl ı l a rda da ku l l an ı l ı rd ı .  Bazı ye­
meklere de kat ı ld ığ ı  b i l inmektedir :  Fat ih Su ltan 
Mehmed için yap ı l an  peyn ir l i  ve ıspanakl ı  b i r  
yemek olan men lene, 40  17 .  yüzyı lda sarayda ya-
p ı lan dil peyn ir l i  tepsi böreği ve peyn ir l i  şekerli 

p i lav, kaymakl ı  yemeklere veri lebi lecek örneklerd i r.41 
Eyüp semtinde kaymakçı dükkanları meşhurdu.  Bura lara kay­

mak yeme bahanesiyle g iderek namahrem erkeklerle bu luşma­
lar ı  nedeniyle, 1 573 y ı l ı nda kad ın lar ın bu dükkan lara girmeleri 
yasaklanmıştır. 42 

Paha l ı  b i r  yiyecek o lan  kaymak, ha l i  vakti yer inde o lan lar  
tarafı ndan kahva ltıda sevi l i rd i ." i l .  Bayezid ve saray ha lk ı ,  sabah 
namazından sonra bal ,  kaymak ve peynirden ol uşan bir kahvaltı 
ederdi.44 1 7 .  yüzyı lda saz şa iri Çukurova l ı  Karacaoğ lan ' ı n  bir 
ş i i r inde " Kahvaltıda ballı kaymak isterim" demesi bunun ne 
kadar yaygı n  bir adet olduğunu gösterir.45 

1 800 y ı l ı nda Beşiktaş'ta kaymağ ın  geleneksel yapı l ı ş ın ı  sey­
reden İngi l iz  hekim Dr. Wi l l iam Wittman şöyle an latı r:46 " Büyük 
yayvan bakır kaplara dolduru lmuş inek sütü, hafif bir odun ateşi 
üzerine konur ve yirmi dört saat boyunca yavaşça kaynatı ld ıktan 
sonra süt soğumaya b ı rakı l ı r. Ertesi gün yüzeyde oluşan kaymak 
a l ı n ı r, parça ha l inde kesi l i r  ve rulo hal ine getir i l i r. "47 

Kaymak bir haftadan fazla durmadığ ından kurutu larak sak­
lanırdı .  Erzincan, Sivas gibi  bazı yerlerde hala üreti len kuru kay­
mağın yap ı l ış ı  Mehmed Reşad' ın  1 925 tarih l i  yemek kitabında 
an latı l ı r. Buna göre, o luşan kaymak parça lara ayrı l ı r  ve " ka lbur 
üzerine dizi l ip  güneşde yahut kül l ü  ateş üstünde" kurutu lurdu .•• 

Osman l ı  döneminde kaymakla tanışan Cenevizl i ler, buna ken­
di lehçelerinde caimacco demişlerdir.49 1 433 y ı l ında Anadolu'yu 
gezen Fransız Brocquiere, Bursa'ya yakın bir köyde Türklerin 
ikram ettiği manda kaymağı  iç in, "o  kadar  güzel ve tatl ıydı ki 
neredeyse çatlayıncaya kadar yed im"  diye yazmışt ır.50 

40 Barkan 1979, s.  275. 
41  Reindl-Kiel 2006, s.  79, 81, 83, 96, 97. 
42 Ahmed Refik 1988, s.  40. 
43 Wıthers 1653, s. 122. 
44 Ali Seydi Bey, tarihsiz, s .  95. 
45 Günay 1993, s. 36. 
46 Wiuman 1803, s.  97-8. 
47 En erken Türkçe tarifi için bkz. Ayşe Fahriye 1882- 1883, s .  389-390. 
48 Mehmed Reşad 1925, 3 .  kısım, s .  163. Sivas'la yapılışı için bkz. Üçer ve Pekşen, 200 1 ,  s .  158. 
49 The New Annual Register or General Repository of History, Politics and Literature for the Year 
1 802, Londra 1803, cilt 45, s. 79. 
50 Brocquiere 1848, s. 330. 
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Avrupa'n ın  kreması Türkiye'de çiğ kaymak denen üründür, 
yan i  ısıt ı lmadan elde edi l i r. Batı Avrupa' da, sadece İngi ltere'n in 
Deven ve Cornwal l  i l ler inde c/otted cream (haş lanmış krema) 
adıyla, Türkiye'n in kaymağına .benzer bir ürün yap ı lmaktad ı r. En 
eski yazı l ı  kaydı 1 562 tarih ine ait51 o lan bu kaymağın gelenek­
sel yap ı l ış ı  1 744 tarih l i  b ir  kitapta an latı l ı r.52 C/otted cream'in 
yayg ınlaşmayıp dar bir  bölgede ka lması  açık lanamamaktadır. 

EKMEK 

Anadolu'da temel bir yiyecek olan ve kutsal sayılan ekmeğin Hitit döne­
minden beri yapılan zengin çeşitleri, erken Osmanlı mutfağını etkilemiştir. 
Eski Türk ekmek çeşitleri olan yufka, bazlama ve çöreğe Rumların pidesi 
ve somunu eklenmiştir. İtalyanların Rumlardan aldıkları pizza'nın atası 
olan pide, Osmanlı sarayında Fatih Sultan Mehmed için peynirli veya 
kabaklı olarak hazırlanmış, bazen bunlara yumurta da katılmıştır. 53 16 .  
yüzyılda ıspanaklı pide de  yapılmaya başlamıştır. 

Bir başka ekmek türü olan 'kirde, tandır pidesiydi. 14 .  yüzyıla ait bir 
kaynağa göre kirde "bütün ekmeklerden yeğrektir."54 Bu dönemde kirde; 
zeytin, tereyağı, bal veya peynirle yenirdi. 1 5 .  yüzyılda Bursa'da yapılan 
kirde ince öğütülmüş beyaz undan hazırlanır, yüzüne haşhaş ekilir ve 
kabuğu gevrek olurdu.55  Fatih Sultan Mehmed için yapılan .kebap kirde 
üzerine konur ve yanında yoğurt ve soğanla yenirdi. 56 Bu usul kirde ke­
babı, hala kebapçılarda yapılan, pide üstü şiş kebabın benzeri olmalıdır. 
Kirde ayrıca kelle-paça yemeğiyle de yeniyordu. 

En eski Türk ekmek türlerinden olan çörek, beyaz undan hazırlanan 
mayalı ve yağlı, küçük yuvarlak bir tandır ekmeğidir. Hali vakti yerinde 
olanların yiyebildiği çöreklerin bademli ve safranlı türleri de vardı.57 Yağda 
kızartılan çöreğe pişi denirdi. 58 

Sac üzerinde pişirilen mayasız veya mayalı bir ekmek türü olan baz­
lamaya ise 14 .  yüzyıldan itibaren yazılı kaynaklarda rastlanır. 59 Bazlama, 

51 Proverbs, Epigrams, and Miscellanies of ]ohn Heywood, haz. John. 5. Farmer, Londra 1906, s. 145 
( 1 562 tarihli metnin yeniden basımı) . 
52 William Agric Ellis, The Modem HU5bandman: Or the Practice of Farming, London 1 744, 3 .  
kısım, s. 13ı - 132 .  Bugün İngiltere'de dükkanlarda clotted cream adıyla satılan ürün modern yöntem­
lerle hazırlandığı için ne tat, ne kıvam, ne de görünüş olarak Türk kaymağına benzer. 
53 Barkan 1979, s. 196, 197, 198, 200, 20 1 ,  206, 208, 223. 
54 Tarama Sözlüğü 1969, cilt 4, s.  2573-2575. 
55 Akgündüz 1990, cilt 2, s. 192. 
56 Barkan 1979, s. 143- 144, 189, 191 .  
57 Tarama Sözlüğü, 1965, cilt 2, s .  955. 
58 Tarama Sözlüğü, 1988, 2 .  basım, cilt 1, s. 6 1 1 .  
5 9  Tarama Sözlüğü, 1988, cilt 1 ,  s .  471-472, •hazlamac" maddesi. Mayasız bazlama, gözlemeye 
benzer. 
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İngiltere'de muffin adıyla bilinen ve ilk kaydı 18 .  yüzyıla ait olan hamur 
işinin aynısıdır. 60 

Dönemin bilinen diğer ekmek çeşitleri poğaça (İtalyanca focaccia'dan, 
gömeç gibi külde gömülerek pişirilen hamur işi) , pirinç ekmeği, kepekli 
ekmek, arpa ekmeği ve darı ekmeğidir. 6 1  Fatih için bakla unu katılmış 
ekmek yapıldığı biliniyor. 62 

YEMEKLER 

İ ng i ltere'n i n  ge leneksel muffin'i, küçük  b i r  
bazlamadır. İ ng i ltere' de tar ihe kar ışmış  fakat 
Amerika'da " İ ng i l i z  muffin' i"  adıyla hala sat ı l an  
bu ekmek türü Türkiye'de olduğu g ib i  sacda 
pişir i l mektedir. İ ng i ltere'de 1 930' 1ara kada r  
muffin, gezici sokak satı c ı lar ı  tarafı ndan satı l ı rd ı . 6 3  
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ın .  

Çorbalar ve aş denen sulu tencere yemeklerinin birçok çeşidi yapılıyordu. 
1 5 .  yüzyılın başında yazılan tıp kitaplarında ve Kaygusuz Abdal'ın şiirle­
rinde yirmiye yakın çorba adı (arpa, pirinç, toyga,64 mercimek, nohut, ıs­
panak, semizotu,  hindiba, kabak, şalgam, erik, hünnap, koruk, nardenk,65 
tavuk, koyun eti, paça, badem) ve bir o kadar da aş çeşidi sayılıyor: Pirinç, 
buğday, erişte , tarhana,66 mercimek, nohut, ıspanak, hindiba, semizotu, 
şalgam, koruk, limon, zirişk, elma, ayva, kızılcık, sumak, ekşi, bezirgan.67 
15. yüzyılın ilk yarısında turşu dışında hiçbir lahanalı yemekten bah­
sedilmemesinden, lahananın Türkler tarafından henüz tam anlamıyla 
benimsenmediği sonucu çıkarılabilir. 68 1 5 .  yüzyılın ikinci yarısına ait 
mutfak belgelerinde ise padişah için yapılan çorbalar arasında lahanalı 

60 Davidson 1999, s.  5 ı 7 .  
6 1  Yücel 1937; Celalüddin Hızır 1999. 
62 Barkan 1979, s.  217 .  
63  Annem Sheila Maureen Butler ( d .  1925), 1930 civannda londra'da muffın satıcısı haurlıyor. 
64 Buğdaylı nohutlu yoğurt çorbası. Adı Farsça duğ-bd (ayran çorbası) kelimesinden bozma olan 
toyga/toga/toğa çorbası (bkz. Tarama Sözlüğü, cilt 5, s.  3832), Selçuklu döneminde Anadolu mut­
fağına girmiş olmalıdır. İlk kaydına Kaygusuz Abdal'm "simatiye" denen, yemekle ilgili şiirlerinde 
"toka" şeklinde rastlanır, bkz. Gökyay 1980, sayı 14, s.  4: "Ekmekle bile yedim tokayı". 
65 Nar ekşisi. 
66 Celalüddin Hızır'm kitabında "tarhana aşı" şeklinde geçer ve içine sarımsak konduğu belirtilir 
(cilt 1, s. 39) . 
67 Bu kaynaklarda yemek tarifleri yoktur, ancak bazı tıbbı şerbet, macun ve murabba tarifleri 
bulunur. 
68 Lahananın bir Rum sebzesi olarak yeni tanınmasıyla ilgili olarak bkz. 13 .  bölüm, Selçuklu ve 
Beylik dönemleri. Erken Türkçe kaynaklarda sadece turşusundan bahsedilir. 
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çorba vardır ve onun dışında kayısı çorbası, maydanozlu çorba, erikli 
ve hıyarlı çorba, kabaklı ve koruklu çorba, lahanalı çorba, yoğurtlu pazı 
çorbası , peynirli yumurtalı tarhana çorbası69 ve keşli sarımsaklı tarhana 
çorbas� kayıtlıdır. 70 

. Kökeni Orta Asya Türk ve Arap mutfaklarına dayanan hamurlu yemek­
ler bu dönemde de önemini korumuştur. Tutmaç, salma, erişte , ökre,7 1  
oğmaç, katmer, börek ve tirit bu sınıfa giren yemeklerdir. Belgelerde kaydı 
bulunan pilav çeşitleri , muz'afer denen safranlı pirinç pilavı, nohutlu pilav 
ve kestaneli bulgur pilavıdır. Eski bir Orta Asya Türk yemeği olan börek, 
gittikçe çeşitlenerek Osmanlı mutfağında önemli bir yemek türü haline 
gelmiştir. 72 Erken dönemde fırın böreği, tavuklu börek, ballı börek ve "şe­
ker börek" kaydedilmiştir. "Bö�ek" kelimesinin Arapça, Farsça , Yunanca, 
Ermenice, Rusça ve bütün Balkan dilleri dahil yirmi kadar dile girmesi , 
ne kadar geniş bir coğrafyada benimsendiğini yansıtır. Sefarad mutfağına 
boreka ve borekitas adlarıyla girmiştir. 73 Adı Farsça olan senbüse de börek 
benzeri bir hamur işidir ve Osmanlı sarayında yapılan senbüseye sumak 
ve soğan konduğu bilinmektedir. 74 

Et yemekleri arasında tandır kebabı olan büryan; söğüş veya süğleme 
denen çevirme kebabı (büyük şişlere geçirilen bütün halindeki kuzu veya 
tavuk kebabı) ;  bildiğimiz şiş kebabı; kavurma (kuzu veya tavukla) , yahni, 
köfte, herise/keşkek, paça (sirkeli sarımsaklı) ve paça yemeği (buna iş­
kembe de konuyordu) sayılabilir. Av etleri olarak kaz, ördek, serçe, keklik, 
güvercin, bıldırcın, sülün, toy ve durrac (turaç, Francolinus francolinus ) ,  

tavşan, sığın (alageyik) , geyik ve  kulan (yaban eşeği de  denen bir tür 
yaban atı, Eguus hemionus) sayılabilir. 75  

Kapama türü yemekler bu dönemde ortaya çıkmıştır. En eski kapama 
tarifi "kapama tavuk" içindir. 76 Kapama yapmak için, malzemeler güveç 
veya tencereye konduktan sonra kapağı sıkıca kapanır ve hiç açılmayarak 
kendi buharıyla pişirilir. 77 

69 Barkan 1979, s.  187-222. 
70 i l .  Bayezid'in şehzadeliğinde, Amasya'da yapılan alim ve sanatkarlar meclislerine katılan kaa 
dm şair Mihri Hatun (ö. 1 506), bir şiirinde sarımsaklı tarhanadan bahseder: Şimdiki halkun katında 
Türklüktür itibar / Keşlü tarhanalarında sam {sarımsak} olaydum kaşki, bkz. Ôzkan, Ömer, Divan 
Şiirinin Penceresinden Osmanl ı  Toplum Hayatı (XIV-XV. Yüzyıl), Kitabevi, 2007, s. 644. 
71 Şehriyenin 'fOrkçesi. Kaşgarlı Mahmud'un sözlüğünde ügre şeklinde geçer ( 1986, c. 1, s.  127 ;  
c. 3,  s.  1 73) .  Fatih devrinde sarayda yenen yemekler arasındaydı ve  sütle hazırlanıyordu. 
72 Bu süreç, Avrupa mutfağının tart tipi yemeklerinin çoğalmasına benzetilebilir. 
73 Roden 1994, s.  154, 157 .  
74 Barkan 1979, s.  194,  195 .  
75 Celalüddin Hızır 1990; Barkan 1979,  s .  98 (ahu) ,  209, 2 16-217  (bat, yani güvercin) , 233 ve 
235 (mürg-ı abi, yani ördek) ; Ünver 1952, s.  66 (kaz) .  
76 Şirvani 2005 , s.  13 1 .  
77 Mahmud Nedim ( 1998 s. 36 v e  70) iki kapama tarifi verir; birinde kapak hamurla kapatılır, 
diğerinde tas kebabında olduğu gibi malzemeler tasa doldurularak tepsiye ters çevrilir. 
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Sebzeli yemeklere gelince, yukarıda sayılan bazı çorba çeşitleri ve aş­
lardan başka, kabak kalyesi, borani (pazı veya kabakla, yoğurtlu) ,  tuffahiye 
(etli elma dolması) ,78 cacık, kersen kavurma, patlıcan kavurması (yoğurt­
lu , yumurtalı) ,  ıspanak kavurması, havuç kalyesi (yumurtayla) ,  soğanlı 
çılbır, etli pazılı mercimek yemeği ve kabaklı kapama (kabak, et, nohut, 
soğan, maydanoz ve baharat) sayılabilir. 79 

Osmanlı döneminde giderek önem kazanan dolmalar, 1 5 .  yüzyılda 
soğan, elma, dalak ve işkembeyle sınırlıyken, 16 .  yüzyıldan itibaren çeşit­
lenerek, doldurulabilecek her şeyden dolma yapılmıştır. Dalak dolması, 
zaman içinde yemeklerin nasıl değişime uğradığını gösteren bir örnektir: 
1 5 .  yüzyıla ait bir tarife göre mumbara veya beze sarılan, dalak eti ve kuy­
rukyağlı içten oluşan dalak dolması , 20. yüzyılın başında soğan, dereotu ,  
pirinç , tuz,  karabiber, çam fıstığı ve kuş Üzümlü içle yapılıyordu . 80 

Bu dönemde turşu çeşitleri çoğalmıştır; Beylik dönemine ait bir kay­
nakta kaydedilen hıyar, şalgam, patlıcan, kebere, soğan, sarımsak ve li­
mon turşularından başka (bkz . önceki bölüm) , 1 5 .  yüzyıla ait Osmanlı 
kaynaklarında elma, armut, ayva, sumak, hardallı pancar, lahana, enginar, 
üzüm ve kiraz turşularından bahsedilir. 

Ekşili çorba: Fatih Sultan Mehmed için koruklu ekşili çorba yapılırdı. 
Düğünlerde ekşili çorba yapmak gelenek haline geldiği için 18.  yüzyıldan 
itibaren "düğün çorbası" adıyla da bilinen terbiyeli etli bir çorbadır. 

Kayısılı çorba: Fatih Sultan Mehmed için yapılan fakat tarifi bulun­
mayan bir çorba. 

Bezirgan aşı :  1 5 .  yüzyılda hekim Celalüddin Hızır bu yemeğin çöm­
lekte (güveç) pişirildiğini ve içine yağsız yufka katıldığını söyler.8 1 18 .  
yüzyılda bezirgan aşı kuzu eti, kabak, patlıcan, çeşitli otlar ve korukla 
yapılan, ekşi yoğurt ve nar karıştırılarak yenen, türlü gibi bir yemekti. 
Aynı kaynağa göre ekşi ayran, meneviş ağacının taze filizleri, tarhun ve 
çeşitli hoş kokulu otlardan yapılan cacık benzeri bir soğukluk da bu adla 
biliniyordu.82 

Limon aşı: 14. yüzyılda yazılmış Türkçe bir tıp kitabında adı geçen bu 
yemek, Abbasi mutfağının limoniye adlı yemeği olmalıdır. 1 3 .  yüzyıla ait 
bir tarife göre limoniye, et, tavuk, kuyrukyağı, havuç, patlıcan, limon suyu 
ve çeşitli baharatlarla (kişniş, sakız, karabiber, tarçın, zencefil ve nane) 

78 Tarif için bkz. Şirvan! 2005,  s. 243. Aynı kitapta, biri 13. yüzyıla ait, Arapçadan çevrilmiş, di­
ğeri ise Şirvani'nin eklediği fakat yine Arap usulü bir yemeğe benzeyen iki tuffahiye tarifi daha var 
(s. 59, 133,  1 50, 242). Diğer iki tarif dolma şeklinde değildir. 
79 Barkan 1 979; Gökyay 1 980; Şirvan! 2005. 
80 Şirvani 2005, s. 216; Hadiye Fahriye 1924, s. 209. 
8 1  Celillüddin Hızır 1990, cilt 1, s.  60. 
82 Ahmed Cavid 2006, s. 5-6. Meneviş sürgünlerinin re5mi için bkz. 1. bölüm. 
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hazırlanıyordu.83 Osmanlıların limon aşının daha az baharat çeşidiyle ve 
sadece koyun etiyle yapıldığını tahmin edebiliriz. 

Nohutlu pilav: Fatih'in sadrazamı Mahmut Paşa'nın, ziyafetlerinde, 
içinde bir tane altın nohut bulunan nohutlu pilav sunduğu biliniyor.84 
Kimin kaşığına tesadüf ederse onun kısmeti olurmuş.  Şirvani'nin tarifleri 
arasında etli, nohutlu dane-i kabüni pilavı bulunuyor.85 

Muzafer/muza'feriye pilavı: Safranlı tavuklu pilav. 15. yüzyılda üzerine 
şekerle kavrulmuş badem serpilerek yenirdi . 86 

Kuzu dolması :  Pirinç, kıyına, ekmek içi, badem, hurma, kayısı, nar­
denk, karanfil, tarçın, karabiber ve soğanlı içle doldurulur ve fırın, kuyu 
veya tencerede pişirilirdi. 87 

Soğan dolması (piyaziye) :  Soğan; kıyına, pirinç ve limon suyundan 
oluşan bir içle doldurulur.88 

Elma dolması :  Kavrulmuş et üzerine kıyına ve pirinçle doldurulmuş 
elmalar yerleştirilir, üzerine kayısı, badem konarak pişirilir ve dövülmüş 
ceviz serpilerek servis edilir. 89 

Mantı: 1 5 .  yüzyılın ilk yarısında nohutlu sirkeli kıyınalı içle hazırla­
nıyordu .90 

Tavuklu börek / tavuk böreği9 1 : Haşlanmış tavuk eti ve yağda kavrulmuş 
soğanla hazırlanan tepsi böreği. 92 

Kapama tavuk :  Haşlanmış tavuk parçalan, doğranmış soğanla birlik­
te kat kat yerleştirilir, azıcık nar ekşisi veya limon suyu konur ve sıkıca 
kapatılarak pişirilir. 93 

Mutancana: Haşlanmış koyun eti, yağ, bal, kuru üzüm, kuru kayısı ve 
kuru erikle pişirilen ve üzerine badem, ceviz ve sirke konarak yenen bir 
yemek.94 Mutancana, Osmanlı ağız tadının eski yemekleri nasıl değiştir­
diğini gösteren bir başka örnektir: 1 3 .  yüzyılda kişniş , kimyon, tarçın ve 
abkame ile tatlandırılan Arap usulü mutancana,95 Osmanlı döneminde 
yapılandan çok farklıdır. 1 539 yılında Kanuni'nin şehzadeleri Bayezid ve 
Cihangir'in sünnet ziyafetinde sunulmuştur.96 

83 Arapçadan Türkçeye çevirisi için bkz. Şirvani 2005, s. 63 
84 Ünver 1952, s. 3 .  
85 Şirvani 2005,  s. 1 24. 
86 Şirvani 2005, s. 1 22-123 .  
8 7  Şirvani 2005,  s .  1 3 4  (kuzu içi) . 

1 
88 Şirvani 2005, s. 1 34. 
89 Şirvani 2005, s.  243. 
90 Şirvani 2005,  s .  1 24- 125 .  
9 1  Barkan 1979 ,  s.  190 ,  192 ,  197 (yumurta ile) .  
92 Sefercioğlu 1985, s. 12 .  
93 Şirvani 2005, s. 1 3 1 .  
9 4  Şirvani 2005, s. 130. 
95 Şirvani 2005,  s .  93 (bu tarif Bağdadi'nin kitabından çevrilmiştir). 
96 Tezcan 1998, s. 13, 1 5 .  
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Patlıcan kavunnası :  Patlıcan, yoğurt ve yumurta ile yapılan, tarifi bi­
linmeyen bir yemek. 

Mahmudiye: Bal, badem, kayısı, razaki üzümü ve erişte ile hazırlanan 
bir tavuk yemeği. 97 

Menlene: Peynir, kaymak ve ıspanaktan yapılan, tarifi olmayan bir 
yemek. Fatih Sultan Mehmed için yapılırdı. 

Salma: Para şeklinde küçük hamur parçaları, et, nohut,  badem, saf­
ran, nane , sirke, bal , sarımsak ve yoğurtla yapılan eski bir Türk yemeği. 98 
1 5 .  yüzyıla ait Arapça bir yemek kitabında , içine yoğurt, sarımsak ve 
nane konan çok daha sade bir salma tarifi bulunur. 99 Bu iki tarif, aynı 
yemeğin saray mutfağı ile halk mutfağı çeşitlemeleri arasındaki farkı 
ortaya koyar. 

Ekmek aşı :  Şirvani'nin tarifine göre sadeyağlı kaynar suya batırılmış 
somun ekmeği parçalarının yumurtayla karıştırılmasıyla yapılan yemek. 1 00 
Anadolu'nun birçok yerinde yapılan ekmek aşı ise yufka ekmeği parçaları 
üzerine yoğurt veya soğanlı kavurma dökülerek yapılır. Bazı yörelerde 
yapılan "kalacoş" adlı yemek de bir tür ekmek aşıdır. 1 0 1  

Ekmek kayganası: Çırpılmış yumurtaya bandırılıp sadeyağda kızartılan 
ve balla yenen ekmek dilimleri. 1 02 Bugünkü yumurtalı ekmeğin aynısıdır. 

Erişte aşı :  Şirvani'nin çok teferruatlı tarifine göre, mumbar dolması, 
ufak köfte, tavuk suyu ve nohut beraber pişirilir, suyuna erişte atılır, sonra 
tarçın ve kıyılmış badem serpilerek yenir. 1 03 

Kabimi!kabuniyye: 1 5 .  yüzyılın ilk yarısında soğan, nohut,  baharat, 
kayısı ve etten oluşan ve pilav üzerinde sunulan yemek. 1 04 Fatih Sultan 
Mehmed ve diğer saraylılar için pişirilen kabüniyyeye nohut ve soğan 
konduğu biliniyor. 1 0 5  1 9 .  yüzyılın ortasına ait bir kabüni pilavı tarifin­
de kayısının yerini kuru üzüm almıştır. Bu tarifte yer alan malzemeler; 
kuşbaşı et, badem, şanı fıstığı, razzakı üzümü, İzmir'in siyah üzümü, 
kuş üzümü, pirinç ve karabiberdir. 1 06 20. yüzyıla kadar Isparta'da yapı­
lan gezek toplantılarında yenen kabüni, didilmiş etli pirinç pilavı veya 
bulgur pilavıydı. 1 07 

97 Şirvani 2005, s.  136. 

98 Şirvani 2005, s.  1 28. 
99 Perry 200 1 ,  s.  473. 

100 Şirvani 2005, s.  1 20. 
101 Mahmud Nedim 1998, s.  1 70. 
102 Şirvani 2005, s. 123 .  
103 Celiiluddun Hızır'ın t ıp kitabında bahsedilen erişte aşı  (rişte aşı) muhtemelen bundan daha 
sade bir yemektir (s. 120) .  
104 Şirvani 2005 , s. 172 ,  208. 
105 Barkan 1979, s.  190, 19 1 ,  192, 194, 199, 201 ,  204, 206, 2 1 1 .  
106 Ali Eşref Dede 1992, s .  68. 
107 Böcfızade Süleyman Sami 1983, cilt 1, s. 160. 
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Nohut aşı (nohud-ab) : Et, bumbar dolması ve nohuttan oluşan ye­
mek. 1 os 

Borani/burani :  Abbasi halifesi Memün'un karısı Buran'ın isminin veril­
diği bir sebze yemeği. 10 .  yüzyıl ortasına ait en eski tafifine göre burani , 
kızartılan patlıcanla yapılan bir yemektir. Bir rivayete göre ise Buran'ın 
incilerle süslü yeşil halısına benzetilen pirinçli ıspanak yemeğiydi. Os­
manlı döneminde sebze haşlanır veya kavrulur, bazen üzerine yoğurt 
dökülürdü. il. Mehmed için pazı veya kabakla yapılan yoğurtlu borani , 
16 .  yüzyılda sarayda koruklu kabak boranisi , pazı boranisi ve şalgam 
boranisi pişirilirdi. Anadolu'da hala yapılan borani, (ısırgan otu ,  ıspanak, 
sirkeotu,  evelek, ebegümeci, kuzukulağı gibi) çeşitli yapraklı sebzelerle 
yapılır ve üzerine sarımsaklı yoğurt dökülür. 

Lalanga: Çırpılmış yumurta ve unla hazırlanan sıvı hamur tavada 
kızartılır. Fatih için peynirli, kabaklı veya şalgamlı lalanga yapılırdı. 

Oğmaç: 1460 tarihli Hazainü's Saadat adlı tıp kitabında bulunan en 
eski tarifine göre oğmaç , ovalanmış taze ekmek içinin sütle ıslatılmasıyla 
hazırlanan bir yemektir. Ayrıca arpa şehriye veya kuskus benzeri küçük 
hamur parçalarından hazırlanan yemeğe de oğmaç denir. Farklı bir türü 
ise yufka ekmeği parçaları yağ ve pekmezle karıştırılarak yapılır. 1 09 Eski 
bir Orta Asya Türk yemeği olan oğmaç, İran ve Kırım Tatar mutfaklarına 
girmiştir. 1 5 .  yüzyılda yaşayan Anadolulu şair Ruşeni'nin bir şiirinde 
adı geçer. 16 .  yü�yılda sarayda hazırlanırdı. Bugün Anadolu'nun birçok 
yerinde yapılır. 

Çendeleme: Peynir, süt ve kabakla yapılan, tarifi bilinmeyen bir yemek. 
Fatih Sultan Mehmed için hazırlanırdı . 1 1 0 

Çılbır: Sadeyağda kavrulmuş soğan üzerine kırılan yumurtalara tar­
çın serpilerek yenen bu yemek, Fatih Sultan Mehmed için yapılırdı . 1 1 1  Bu 
tür çılbır, geç Osmanlı kaynaklarında "soğanlı yumurta" veya "enderun 
yumurtası" adıyla bilinir. 1844 tarihli Melceü't-Tabbahin kitabındaki tarife 
göre ise bu yemeğin üzerine ayrıca sarımsaklı yoğurt dökülebilir. 1 1 2  Daha 
sonraki çılbır tarifleri bugünkü gibi soğansız ve yoğurtlu yapılır. Çılbır, 
yemeklerin zaman içinde nasıl değiştiklerini gösterdiği gibi, sarayda ya­
pılan bir yemeğin saray dışında yapılandan nasıl farklılık gösterdiğine 
de iyi bir örnek oluşturur. Yemek kitabı tariflerine göre soğanlar yağda 
kısa bir süre kavrulurken, sarayda padişah için hazırlanan usulüne göre 
ise soğanlar kısık ateşte 3 saat kadar kavrulur ve böylece daha üstün 

1 08 Şirvani 2005, s. 133.  
109 Tarama Sözlüğü, cilt  5 ,  s. 298 1 .  
1 10 Barkan ı979, s .  199,  200, 233. 
1 1 1  Barkan 1979, s. 2 1 5 .  
1 1 2  Mehmed Kamil 1997, s.  90. 
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Kızı lc ık l ı  tarhana.  Anadolu 'nun Batı Karadeniz 
i l ler inde yapı lan kızı lc ıkl ı  tarhana, İ ran ve 
Ortadoğu'da çok eski o lan tarhana/kişk 
ge leneğin in  Anadolu'da  nasıl çeşit lendiğ in i  
gösteren b i r  örnektir. Her yören i n  kend ine özgü 
tarhana çeşitleri vard ı r. 

bir lezzet elde edilir. 1 1 3  Yani sa-
ray mutfağının farkının sadece 
yöntem inceliklerine bağlı ola­
bildiği ve bu inceliklerin saray 
dışında bilinmediği sonucuna 
varabiliriz. 

Yalancı i l ik :  Arap mutfağın­
dan kaynaklanan bu yemek, 1 1 4  
Fransa'nın pate'sine (ciğer ez­
mesi) benzer. Şirvani'nin verdiği 
tarife göre, ezme haline getirilen 
dalak ve kuyrukyağı, bumbar 
veya kamış içine doldurulup 
pişirilir. 1 1 5  

Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ı n .  Tarhana: Farsça terhiine, 

terhine veya terhuvdne'den boz­
ma tarhana İran kökenlidir. 1 1 6  İran tarhanasından farklı olarak Osmanlı 
usulü tarhanada mutlaka yoğurt olurdu . Bursa'da saray için yapılan 
tarhanaya dövme buğday konmasından, bunun göce tarhanası olduğu 
anlaşılmaktadır. 1 1 7  1 5 .  yüzyılın ikinci yarısında sarayda yıl boyunca bol 
miktarda tarhana tüketiliyordu . Padişah için yapılan tarhana çorbasına 
peynir ve yumurta, içoğlanlar için yapılana ise peynir konduğu bilinmek­
tedir. 1 1 8  Anadolu'da tarhana çorbası genellikle sarımsakla hazırlanırdı : 
Celalüddin Hızır (ö. 1 4 1 7 ) ,  Müntahab-ı Şifa adlı tıp kitabında , tarhana 
aşının gövdeyi soğuttuğunu ve gaz yapan özelliğini sarımsağın giderdi­
ğini anlatır. 1 1 9  il. Bayezid, şehzadeliği sırasında Amasya'da vali olarak 
görev yaparken, yakın çevresinden Amasyalı kadın şair Mihri Hatun 
(ö. 1 506) bir şiirinde keşli ve sarımsaklı tarhanadan bahseder: Şimdiki 

halkun katında Türklüktür i tibar / Keş lü tarhanalarında sı1m [sarımsak] 

olaydum kaşki .  

1 13 Orgun 1982, s.  ı48. 
1 14 Nasrallah 2007, s .  193. 
1 1 5  Şirvani 2005, s.  136 (ilik) . 
1 16 İran usulü tarhana için bkz. İran bölümü, s .  76. 
1 1 7  Barkan ı979, s. 284-285, 293 . 
1 18 Barkan 1979, s. 187, 190, 19 1 ,  192, 196, 200, 205.209, 2 12 ,  223, 229, 233, 234, 270, 279. 
Fatih dönemine ait saray muhasebe defterlerinde tarhanaya "terine" denmektedir. 
1 19 Celalüddin Hızır 1990, s. 39. 
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TATLILAR 

Bu dönemin yeniliklerinden olan baklava ve tel kadayıf, erken Osmanlı 
mutfağının yaratıcılığını çarpıcı biçimde yansıtan, Türkiye ve Ortadoğu 
mutfaklarında en sevilen hamur tatlıları arasındadır. 

Dönemin sevilen diğer tatlıları , pişmaniye , memuniye , gaziler hel­
vası, zülbiye, kadayıf, 1 20 lokma, halkaçini , ballı kaygana, zerde, pelte 
(palude) , güllaç, hoşmerim, şekerli aş, samsa, sütlü pirinç ve muhallebi 
olarak bilinen tavukgöğsü sayılır. Aslı "sütlü aş" olan sütlacın adına 
ilk olarak 1 5 .  yüzyılda, Osmanlı tıp kitaplarında ve Kaygusuz Abdal'ın 
şiirlerinde rastlanır. 1 2 1  Bir başka şair olan Necati Bey'den ( 1455- 1 509) , 
ter helvanın ( taze safranlı un helvası) yemek sonunda yendiğini öğre­
niyoruz . 1 22 

Bu dönemde çoğalmaya başlayan reçel çeşitleri arasında kireçli ağaç 
kavunu kabuğu murabbası, 1 23 yeşil ceviz reçeli , 1 24 kabak perverdesi, 1 25 
koruk perverdesi, 1 26 elma murabbası, çağla perverdesi, koz (ceviz) per­
verdesi, zencefil perverdesi ve gülbeşeker sayılabilir. 1 27 Helile perverdesi 
Hindistan'dan ithal edilmiştir. 1 28 

Selçuklularda olduğu gibi Osmanlılarda da tatlılar, mutluluk ve iyi 
niyet gibi kavramların simgesi sayılmış ve kutlamaların vazgeçilmez bir 
parçası olmuştur. Fatih Sultan Mehmed'in oğulları Bayezid ve Mustafa'nın 
1456 yılında Edirne'de yapılan sünnet şenlikleri bunun erken bir ör­
neğidir. Bu şenlikler için şekerden cami, kale , köşk ve çiçekli bahçeler 
yapılmış; şekerle kaplanmış badem, fıstık, kişniş ve çam fıstığı, zerde, 
zırva, şekerli aş, reşidiye, muhallebi, memuniye, güllaç ,  kandi (kalıplar­
da hazırlanan sert beyaz şeker) , nebati (nöbet şekeri) , mükerrer! (beyaz 
şeker) ve cüvariş (kristalize olmuş ve çeşitli tatlandırıcılar içeren sert 
şeker) sunulmuştur. 1 29 

1 20 Saray muhasebe defterinde kaydedilen sütlü kadayıfın yassı kadayıf mı yoksa tel kadayıf mı 
olduğu bilinmiyor, bkz. Barkan 1979, s. 251 .  
1 2 1  Ôr. Mehmet oğlu Eşref, Hazainüs'saadat (bkz. Tarama Sözlüğü, cilt 1 0 ,  s .  32 "sütlaç") ve İbn-i 
Şerif 2004, cilt 2, s. 306, 345; Gökyay 1980: sayı 14, s.  5. Sütlü pirinç de sütlü aşın aynısı olmalıdır. 
122 Ôzkan 2007, s. 333. 
123 Şirvan! 2005, s. 246. "Murabba", reçelin Arapça karşılığıdır. Erken Osmanlı döneminde re­
çele "murabba" veya "perverde" deniyordu. Daha sonra marmelat tipi ezme reçellere murabba 
denmiştir. 
124 Barkan 1979, s.  225, 228. 
125 Barkan 1979, s.  205. 
1 26 ibn-i Şerif 2003, cilt 1, s.  248. 
127 Celalüddin Hızır 1990, cilt 1, s. 77 (badem perverdesi tarifi; "henüz kabı katı olmamış" yani 
çağla bademiyle yapılan reçeldir), 90 (elma murabbası tarifi), 1 1 7 ,  184 (gülbeşeker tarifi), 202-203 
(zencefil murabbası tarifi). 
1 28 Celaliiddin Hızır 1990, cilt 1, s. 74. 
1 29 Tursun Bey 1977, s. 89. 

237 



Memun iye yapanlar, 1 582. 
Surname-i Hümayun, 

Topkapı Sarayı M üzesi 
Kütüphanesi  H.  1 344, y. 3 1 1 a  
(detay). 
Fotoğraf: Bahadır  Taşk ın .  

Memun iye: Fatih Sultan Mehmed. için hazırlanan bu tatlı, pirinç unu , 
süt, şeker ve didilmiş tavuk göğsüyle yapılırdı. Helva gibi pişirildikten 
sonra özel bir kaşıkla top şekli verilir ve bu toplar sadeyağda kızartılırdı. 
Üzerine gülsuyu ve şeker serpilerek yenirdi . 1 30 

Zülbiye: Nişasta , yoğurt ve kuyrukyağıyla yapılan sıvı hamur, dibinde 
deliği bulunan bir kapla kızgın yağa şekiller oluşturarak akıtılır ve şuruba 
yatırılırdı . 1 3 1  Bu eski Arap tatlısı 11. Mehmed ve 11. Bayezid dönemlerinde 
kurban bayramlarında sarayda büyük miktarlarda tüketilmiştir. Bugün 
Türkiye'de unutulmuş olan zülbiye, İran, Hindistan, Ortadoğu ve Kuzey 
Afrika ülkelerinde hala meşhur bir tatlıdır. 1 32 

Zülbiye halkası :  Kaygusuz Abdal'ın şiirlerinde bahsedilen zülbiye hal­
kasının tarifi, Şirvani'nin kitabında "halka helvası" şeklinde yer alır. Bunun 
için badem ezmesinden yapılan halka, zülbiye hamuruna batırılıp yağda 
kızartılır, sonra gül şerbeti veya bala batırılırdı. 

Şeker börek: Açılan hamur parçalarına şeker, badem ve fıstıklı iç doldu­
rulan üçgen şeklinde hamur tatlısı . Yağda kızartılır veya fırında pişirilirdi. 
1 5 .  yüzyıla ait en eski tarifine göre içine misk de konurdu. 

Halkaçini: Un, nişasta ve böbrek yağı veya kuyrukyağı beyazlayıncaya 
kadar yoğrulur, halka şekli verilir, sonra yağda kızartılarak şeker şurubuna 
yatırılırdı. 1 33 Bugün unutulmuş olan bu tatlı , Sultan 1. Ahmed (sal. 1603-
1 6 1 7) tahta geçtiği zaman helvacılar tarafından pişirilmişti . 1 34 

130 Şirvani 2005, s. 125,  233; Barkan 1979, s.  140, 142, 192, 196, 226. Şirvani'nin tarifinde 
tavuk eti bulunmamasına rağmen, saray mutfağı muhasebe defterlerinden Fatih Sultan Mehmed 
için tavuklu memuniyenin yapıldığı biliniyor. Defterlerde, memuniyeyi şekillendirmek için özel 
alet alımlan kayıtlıdır (Barkan 1979, 140, 142, 226). "Padişahın memuniyesi için küçük kefgir" ve 
"memuniye demiri" olarak kaydedilen bu alet, dondurma topu yapmaya yarayan küre şeklindeki 
kaşığa benzemiş olmalıdır. 
1 3 1  Şirvani 2005, s. 1 2 1- 1 22. 
132 Hindistan'da zülbiyenin yapılışının resmi için bkz.  Hindistan bölümü. 
133 Şirvani 2005 , s.  127;  Terzioğlu 1992, s. 56. 
1 34 Evliya Çelebiye göre İstanbul, Konya ve Aydın'da yapılan tatlılar arasındaydı, bkz. cilt 1 ,  
s.  253 ve cilt 3,  s .  20, 82-83 . 
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Şirvani'n in  1 5 .  yüzyı la ait tarif ine göre piş ir i len gü l l aç  yaprak lar ı .  Fotoğraflar: Pr isci l la Mary I ş ın .  

Gaziler helvası :  Dağılan kıvamda un helvası. Bastırarak kaşık kaşık 
tabağa çıkarıldıktan sonra toz şeker ve tarçın serpilerek yenirdi . 1 35 Kay­
gusuz Abdal'ın bahsettiği bu helva, savaşta hayatlarını kaybedenlerin 
ruhu için pişirilirdi. 1 36 

Güllaç: Şirvani'nin tarifine göre buğday nişastası, yumurta akı ve 
suyla yapılan sulu hamur, incecik yapraklar şeklinde sacda pişirilir. Bu 
yapraklar şerbete batırılır, ikiye bölünür, çini sahana dizilir, üzerine şeker, 
dövülmüş badem ve miskli gülsulu şeker şerbeti dökülür. 1 37 Daha geç 
dönemde kaymak, Şam fıstığı, badem veya fındık da katılırdı . 

••• 

' .... . . ···�tr, 
. ' . I 

• 

Kah i  helva.  
Fotoğraflar: Prisci l l a  M ary I ş ın .  

Kahi helva (helva-ı kahi) : Çırpılmış 
yumurta akına nişasta eklenir, sadeyağda 
kızartıldıktan sonra sıcak bala batırılır, 
üzerine miskli şeker unu (pudra şekeri) 
serpilerek yenir. Bugün unutulmuş olan 
bu lezzetli tatlı , 1 6 .  yüzyılda padişah için 
yapılırdı . 1 38 Yumurta lokumu adı altında, 
18 .  yüzyıla ait bir tarifi de bulunmakta­
dır. 1 39 

Kurabiye: Arap kökenli kurabiye, Şir­
vani'nin tarifine göre un, kuyruk yağı, şeker 
ve gülsuyundan yapılır. 1 40 

Fıstık herisesi :  Badem sütü ,  şeker, di­
dilmiş tavuk göğsü ve pirinç unu ile ya-

135 Mahmud Nedim 1998, s. 130- 13 1 .  
1 36  Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 9, s.  1 2 1 .  
1 3 7  Şirvan! 2005, s .  1 2 5 .  Aynı sayfada yumurta güllacı adıyla kat kat ince omletlerle yapılan bir 
tarif de bulunuyor. Bugün güllaç yapraklan mısır nişastası, buğday unu ve sudan hazırlanır. 
138 Şirvilni 2005, s. 127;  Bayramoğlu 1988, s. 41 .  
139 Kut 1986, s.  10.  
140 Şirvani 2005 , s. 135 .  
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pılan tatlı. Üzerine miskli gülsuyu, şeker ve dövülmüş fıstık serpilerek 
yenirdi. 1 4 1  

Gülbeşeker: Kaynatılan bala , on misli ağırlığında gül yaprağı katılır 
ve 50 gün güneşte bırakılır. Gül yerine menekşe konduğunda "menekşe 
macunu" denirdi. 1 42 

Hoşmerim: Tereyağı yerine kaymak veya taze peynirle hazırlanan un 
helvası . 1 43 

Baklava 
Baklavan ın  adı  i l k  o larak 1 5. yüzyı lda Kaygusuz Abda l ' ın  (ö. 
1 444) şi ir lerinde geçer. Kaygusuz Abda l ,  bademl i  ve merci­
mekli baklavadan bahseder. ! 44 Yüz yıl sonra Şah 1 . İsmai l  dö­
neminde (sa l .  1 50 1 - 1 524) yaz ı lmış bir  Farsça yemek kitabında 
(Kiirniimeh dar Biib-e Tebiikhi ve San 'at-e An) bu lunan üç 
baklava tarifinden bir incisi o lan " Karaman baklavası " ,  sade­
yağda kızart ı lan 20 yufkanın arasına pişmiş mercimek konması, 
üzerine ısıtı lm ış  ba l  şerbeti dökülmesi ve son olarak üzerine 
badem, fıstık, miskl i  şeker serpi lmesi ve gü lsuyu gezdir i lmesiy­
le hazır lanmaktadır. İ kinci tarif, yine mercimekl i baklava içindir. 
5adeyağda kızart ı lan yufka lar arasına  mercimek, beyaz şeker 
ve dövü lmüş badem serpi l i r, ateş üzerinde yavaşça pişiri ld ikten 
sonra çevri l i r, sonra kaynar şeker şerbeti ve gü lsuyu dökü lü r. 
Üçüncü baklava tarifi, sade baklava iç indir, "tutmaç" denen 
yufka lar sadeyağda kızart ı l ı r, üzerine  bal  şerbeti dökü lür  ve 
gü lsuyu gezdir i l i r. 1 45 Kaygusuz Abda l ' ı n  Alanya l ı  olduğuna ve 
" Karaman baklavas ı "  adına bakı l ı rsa, güney Anadolu'nun bak­
lavan ın  evri lmesinde öneml i  bir rol oynad ığ ı  ve muhtemelen 
bu bölgeden Osman l ı  mutfağına geçtiği  tahmin edi lebi l i r. 1 46 

Osman l ı  döneminde baklava kutlamalar ın ,  bayramlar ın ve 
Ramazan ayın ı n  en makbul tatl ıs ıyd ı .  Bayezid ve Cihangir ' in 
1 539'daki sünnet düğününde baklava sunu lmuş147  ve 1 6. 
yüzyı l ı n  sonundan itibaren Ramazan ' ı n  1 5. gününde sarayda 
yeniçeri lere baklava sunu lmuştur. 

Eskiden sıcak yenen baklava, çeşitl i  iç ler le yap ı lm ıştır: Taze 
peyni r, kavun, kaymak, ceviz, badem, fı ndık, mercimek, börü l-

141 Şirvani 2005 , s.  136 .  
142 Celalüddin Hızır 1990,  cilt 1 ,  s.  184. 
143 Sefercioğlu 1985, s.  13 .  
144 Gökyay 1980, sayı 14, s.  4. 
145 Bu tariflerin transkripsiyonları için Charles Perry'ye teşekkür borçluyum. Bu elyazması ki­
tap 1941 yılında basılmıştır, bkz. Kamameh ve Maddet ol-Hayat: Matn-e Do Resaleh dar Ashpaziaz 
Doureh-ye Safavi, haz. Jraj Afshar, Sada ve Sima, Tahran, H. 1360 (söz konusu tarifler kitabın 181 . -
183 .  sayfalarında bulunmaktadır). 
146 Karamanoğulları Beyliği ( 1 256- 1474), en geniş haliyle Alanya, Konya, Karaman, Kırşehir, 
Kayseri, Niğde ve İçel yörelerini kapsıyordu. 
147 Tezcan 1998, s. 17 .  
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ce, pir inç. 1 48 Kaymak ıs ındığ ı  zaman eridiği için, sade kaymakl ı  
içle baklavayı pişirmek mümkün deği ld ir. Osmanl ı  dönemine 
ait tariflerde bunun dört çözümü anlatı l ı r :  

a) Baklava piştikten sonra katlar ı  aras ına kaymağı yerleş­
tirmek 

b) Kaymağın er imesin i  ön lemek için kaymak  parçala rına 
çırpı lm ış  yumurta ak ı  sürmek 

c) Kaymağa süt ve yumurta akı  karışt ırmak 
d) Kaymak yeri ne muha l lebimsi karış ımlar koymak. M usan-

na (suni )  kayryıak denen bu iç ler çeşitl idir :  
- ezi lm iş  beyaz börülce (fasu lye), süt ve yumurta akı  
- pir inç, süt ve yumurta akı  
- lor veya tuzsuz çayır peyn ir i ve şeker 

Bugün şöbiyete, Laz böreğine ve Gaziantep usulü " kaymakl ı  
baklııva"ya muha l lebimsi iç ler konur. 

Şehzade Mehmed' in 1 582 tarih l i  muhteşem sünnet düğü­
nünü an latan metinde, ziyafetlerde sunu lan tepsi lerde " kat 
kat baklava lar" dan bahsedi lmektedir. 1 49 Yukarıda bahsedi len 
Farsça yemek kitabında veri len mercimekli baklava tarifi de 20 
katl ı  tepsi baklavası d ı r. Bu tip baklavan ın muhtemelen eşkenar 
dörtgen şekl inde parça lara kesi ld iğ in i  tahmin edebi l i riz .  

Baklavan ın  hafifl iğ in i  ölçmek için, piştikten sonra bir  arşın 
(65 cm) yüksekl iğ inden b ı rak ı lan madeni para, bütün katları 
delerek teps in in dibine çarpmal ıyd ı . 1 50 Bu  sınavın 1 7 . yüzyı lda 
yapı ld ığ ın ı  Evliya Çelebi'den öğreniyoruz. 1 5 1  

1 3 . yüzyı la a i t  Arapça bir yemek kitabında sarığ ı  burma ben­
zeri bir baklava tarifi bu lunur; eki ü şükr (ye ve şükret) o larak 
veri len Arapça adından başka Türkçe "karnıyarık" adı da veri l i r. 
Bu durum, baklavanın kökeninin Türk mutfağı olduğunu düşün­
dürmesinden başka, tarih in in  epey eskiye gittiğ in i  gösterir. 1 52 
Yufkalar oklavaya sarı ld ıktan sonra büzü ldüğü için bu tür bakla­
vaya 1_ 9. yüzyı lda sarığı burma (veya günümüzde halk ağzında 
bozulan şekliyle saray burma) adı yakışt ır ı lm ıştır."' " Karnıyarık" 
adı, bu büzgü lü  hamur ruloların ortas ın ın boş olmasından kay­
naklan ıyor o lmal ıd ır. 1 6. veya 1 7 . yüzyı lda ise "Acemi baklava" 
(yani  İ ran baklavası) olarak b i l in iyordu . 1 54 Geç Osmanl ı  dönemi 
yemek kitaplar ında rastlanan başka şeki l ler  arasında ay, muska 

148 Bayramoğlu 1988, 5. 43-44; Sefercioğlu 1985, 5. 2 1-22; Mehmet Kamil 1997, 5. 59-62; Ali 
Eşref Dede'nin Yemek Risalesi ,  Ankara 1992, 5. 18-19;  Ayşe Fahriye H.  1300/1882- 1883, 5. 209-227. 
Peynirli baklava Konya Yalvaç'ta ve Urfa'da ("katmer" adıyla) yapılır, bkz. Yöresel Yalvaç Yemekleri, 
5. 183; 
149 Prochazka-Eisl 1995, s. 85, 109. 
150 Mahmud Nedim, 5 .  164-5; Arlı 1982, 5. 30. 
151 Evliya Çelebi ( 1 996-2007), cilt 5,  s. 228. 
152 Perry 1993, 5. 242-3 . 
153 "Sarığı burma" ismine ilk Ayşe Fahriye'nin 1882 tarihli Ev Kadını kitabında rastlanır. Yine 19. 
yüzyılda cendere veya tırtıl baklavası adları da kullanılıyordu. 
154 Bayramoğlu 1988, 5 .  43-44. 
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ve bohça vard ı r. 1 55 Gü l l ü  baklava ve bü lbü l  yuvası gibi  türlere 
Osmanl ı  yemek kitaplarında rastlanmasa da Mahmud Nedim, 
usta lar ın "türlü türlü "  baklava yaptık lar ın ı  söyler. 1 56 

B i r  başka bak lava türü o lan kuru baklava şerbete l imon 
suyu konmadan yap ı ld ığ ı  iç in ,  şerbet şekerlen i r. Böylece şer­
beti akmaz ve yolcular tarafı ndan veya uzaklara hediye olarak  
göndermek i ç i n  tercih ed i l i rd i .  

' 

İÇECEKLER 

Su , şerbet, ayran,  boza ve şarap en yaygın içeceklerdi . Orta Asya'nın 
sevilen içkisi olan kımız, sadece erken Osmanlı döneminde içilmiştir. 
1 299 yılında Osman Bey'in hakanlığı ilan edildiğinde, bağlılık törenine 
katılanlar birer birer Osman Bey'in önüne gelip diz çökünce, her birine 
bir bardak kımız sunulmuştur. 1 57 

Şerbet 

Fatih Sultan Mehmed için siyah veya kırmızı kuru üzüm ve büyük hin­
distancevizinden şerbet hazırlanırdı. 1 5 .  yüzyılda saraya büyük miktar­
larda alınan pestil , eritilerek şerbet yapılırdı. Tıp kitaplarında adı geçen 
"şarap"lar şerbet ve şuruplardır. 1 58 Örneğin, Şeyht'nin 1 5 .  yüzyıla ait 
kitabında hurma şarabı, tatlı nar şarabı, ekşi nar şarabı, tatlı elma şarabı, 
ekşi elma şarabı , armut şarabı, ayva şarabı, turunç şarabı, limon şarabı 
ve nilüfer şarabının yanı sıra sirke ve balla yapılan sirkencebin ve bal 
şerbetinin de adı geçmektedir. 1 59 

Boza 1 60 

Koyu kıvamlı bir bira olan boza, en çok darıdan yapılır fakat pirinç ve 
arpa bozalarının da yapıldığı bilinmektedir. 1 6 1 Ayrıca ekmek bozası denen 
bir çeşidi vardı ki, eski Mezopotamya'da olduğu gibi darı ekmeğinden 
yapılırdı. 1 62 Mayalanmasıni sağlamak ve tatlandırmak için bal, pekmez 

155 Mehmed Reşad 1921-1922, cilt 3, s. 32-26; Hadiye Fahriye l'j26, s.  16-24 { 15-21  numaralı 
tarifler). 
156 Mahmud Nedim 1998, s.  164- 165. 
157  Ali Seydi Bey, tarihsiz, s. 145. 
1 58 Türkçe şerbet ve şurup, İngilizce syrup kelimelerinin kökeni, Arapça içecek anlamına gelen 
şarab kelimesidir. 
159 Yücel 1937. Celalüddin Hızır'ın (1999) ile İbn-i Şer!Pin (2003-2004) kitapları gibi tıp kitap­
larında da çok çeşitli şerbetlerden bahsedilmektedir. 
160 Bozanın tarihiyle ilgili ayrıntılı bilgi için bkz . Işın 201 1  ve Turan 2007. 
161 Tarifleri için bkz. Şirvan! 2005, s. 138- 139. 
162 Bugün İstanbul sokaklarında kış geceleri satılan tatlı boza genellikle ince bulgurdan yapıl­
maktadır. 
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veya şeker eklenirdi . Boza üzerine tarçın, karanfil, zencefil veya küçük 
hindistancevizi serpilir, bazen yanında leblebi sunulurdu. 1 63 Fatih Sultan 
Mehmed için darı veya pirinçten yapılan boza, bal veya nöbet şekeriyle 
tatlandırılırdı . 1 64 1 626 yılında sarayda boza yapımı için 6 tondan fazla 
pirinç tüketilmiştir. 1 65 

Bol karbonhidrat, protein, kalsiyum, laktik asit, mineral ve vitamin 
içeren boza , askerler ve çalışanlar için çok besleyici bir gıdaydı . 1 66 Az 
alkollüsüne "tatlı boza", şarap kadar alkol içerenine ise "ekşi boza" veya 
"Tatar bozası" denirdi. 1468 tarihli kitabında Amasyalı hekim Şerefeddin 
Sabuncuoğlu , fazla boza içip sarhoş olan bir ressamın, ağır bir uyku­
dayken sağ kolunun üzerine yatması sonucunda elinin felç olduğunu 
anlatır. 1 6  7 

İstanbul'da boza satılan bozahanelere daha çok gemiciler ve hamallar 
giderdi. Buralarda bozadan başka kebap, çeşitli sakatatlar ve hoşaf bulu­
nurdu. 1 68 

Şarap 

Şarabın, Hıristiyanlar ve Yahudiler tarafından içildiği gibi, saray çevre­
leri dahil bazı Müslümanlar tarafından da içildiği biliniyor. Fatih Sultan 
Mehmed şair Melihi'nin şarap içmeyi bırakmasını emredince,  Melihi şarap 
yerine boza ve esrar içmeye başlamıştır. 1 69 

SARAY M UTFAGI 

II .  Murad dönemine kadar Osmanlı padişahlarının yiyip içtikleriyle ilgili 
bilgi neredeyse yok gibidir. O yıllarda Osmanlı mutfağının Selçuklu ve 
beylik mutfaklarından pek farklı olmadığı düşünülebilir. Milan elçisinin, 
Osmanlı sarayında Sultan 11 .  Murad tarafından kabulünü seyreden Fransız 
gezgin Brocquiere, ziyafete katılan yüzlerce kişiye koyun eti ve pilavdan 
oluşan bir yeineğin sunulduğunu anlatır. 1 70 Brocquiere ayrıca, padişah 
için ayrı bir sofra kurulduğu halde kendisinin hiçbir şey yemediğini , 
neredeyse hiçbir zaman yakınları dışında kimsenin önünde yemek yeme-

163 Koçu 1958- 1973, cilt 6, s. 3044-5; Oğuz 1976, cilt 1, s .  735.  
164 Barkan 1979, s. 1 88, 208-9, 234, 236 vs. 
1 65 Bilgin 2002, s .  68. 
1 66 Ancı �e Dağlıoğlu 2002. 
167 Şerefeddin Sabuncuoğlu 1 999, s. 29. 
168 Evliya Çelebi 1 996-2007, cilt 1, s. 190 ( 1 34a), 247 (l 70a), 285 ( 1 94b) . 
1 69 Onay 2000, s .  1 26- 127 .  
1 70 Brocquiere 1848, s .  350-35 1 .  

243 



diğini söyler. il .  Murad'ın oğlu Fatih Sultan Mehmed, tek başına yemek 
yeme adetini sürdürmüş ve bunu kanunnamesine dahil ederek resmi bir 
kural haline getirmiştir. 1 7 1  

Saray muhasebe defterleri sayesinde, Fatih Sultan Mehmed dönemi 
saray mutfağıyla ilgili geniş bilgiye sahibiz. Bu defterlerde, yanında "hassa" 
diye belirtilmiş gıdalar padişahın kendisi için satın alınan veya hazırla­
nanlardır. Nitekim padişah için beyaz buğday unundan çeşitli ekmeklerin 
yapıldığı ve bunlara kuyruk yağı, bakla unu , susam, çörek otu ve rezene 
tohumu katıldığı biliniyor. Padişahın tarhana çorbasına yumurta ve pey­
nir, paça yemeğine kuyruk yağı ve işkembe,  pidesine ise kabak, peynir 
ve bazen yumurta konuyordu. Mantıdan çok hoşlandığı anlaşılmaktadır 
çünkü bu yemek 1469 yılının haziran ve temmuz ayları boyunca neredey­
se her gün sofrasında yer almıştır. 1 72 Balık ve kabuklu deniz ürünlerini 
de seven Fatih için, 14 73 yılının ocak ayı boyunca, türü bilinmeyen bir 
balık a\ınmıştır. 1 73 Bazı yemeklerin paşalar, ağalar veya içoğlanlar için 
yapıldığı belirtilir. Örneğin paşalar için yapılan yemeklerden biri, Orta 
Asya kökenli tutmaçtır. 1 74 

Güvercin kafesleri yaptırılmasından, sarayda güvercin yetiştirildiği 
anlaşılmaktadır; bunlar muhtemelen padişah için pişiriliyordu . 1 75 

Osmanlı mutfağında özel bir yer tutan koyun kellesinin önemi, saray­
da "başçı başı" denen bir görevlinin bulunmasından anlaşılır. Bu görevde 
bulunanlardan biri, Başçı Mescidi adıyla bilinen bir mescit inşa ettirecek 
kadar zengin olmuştur. 

İstanbul'un fethinden sonra, yeni başkentte padişah için en iyi içme 
suyunu seçmek amacıyla gösterilen çaba, içme suyuna verilen önemi 
gösterir. Bütün pınar sularına aynı ağırlıkta pamuk batırılm,ış , kuruyun­
ca hangisi en hafifse o tercih edilmiştir. Beyazıt semtinde bulunan Eski 
Saray'daki pınarın suyunun en hafif ve yumuşak su olduğuna karar ve­
rilmiştir. 1 76 

ı 1 1  Orgun 1982, s. 140-41 .  
172 Barkan 1979, s. 187-208. 
1 73 Ünver 1952, s. 5 .  
1 74 Barkan 1979, s. 228. 
175 Barkan 1979, s. 2 16  
1 76 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1 ,  s. 47. 
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1 6. Osman l ı  Klasik Dönem (1 500-1 700) 

Osmanlı'nın klasik dönemi sayılan bu yüzyıllarda Osmanlı İmparatorluğu 
büyümeye devam ederek en geniş sınırlarına ulaştı . 1. Selim (sal. 1 5 1 2-
1 5 20) Suriye, Mısır ve doğu Anadolu'nun büyük bir kısmını, oğlu 1 .  
Süleyınan (sal. 1 520- 1 566) Macaristan, Irak ve Yemen'i Osmanlı toprak­
larına katmıştır. Yüzyılın sonuna gelindiğinde Kuzey Afrika'da Tripoli, 
Cezayir, Tunus ve Kıbrıs Osmanlıların eline geçmiş ve kuzeyde Eflak, 
Boğdan ve Kırım Hanlığı, Osmanlı'ya bağlı devletler haline gelmiştir. 1 7 .  
yüzyılın sonlarından itibaren ise Osmanlı İmparatorluğu toprak kaybet­
meye başlamıştır. 

Karadeniz , Akdeniz ve Hint Okyanusu'ndan geçen ticaret yollarını 
kontrol edebilme gayesi, imparatorluğu genişletme çabalarını tetikleyen 
faktörlerden biriydi. 1  Bağdat, Şam, Yemen ve Mısır üzerinden, Osmanlı'nın 
en önemli ticaret merkezi olan İstanbul'a gelen mallar arasında Mısır'ın 
şekeri ve pirinci, Yemen'in kahvesi ve Hindistan'ın baharatları ve zencefil 
reçeli gibi çok sayıda yiyecek bulunuyordu. Portekizliler, Hindistan'a deniz 
yoluyla ulaşıp ticaretini ele geçirmeye başladığında Osmanlılar bu kızışan 
rekabet karşısıi:ıda aldıkları başarılı önlemler sayesinde kara ve deniz 
yoluyla yapılan bu ticaretten önemli bir pay almayı sürdürdüler. 2 
Osmanlılar, 1 5 3 1  yılında Akdeniz'i Hint Okyanusu'na bağlamak amacıy­
la Kızıldeniz'le Nil Nehri arasında bir kanal inşasına girişmişlerdir fakat 
binlerce işçinin çalıştırıldığı bu proje tamamlanamamıştır.3 

Bu dönemde iç ticaret de oldukça canlıydı. İstanbul'a gelen mallar 
arasında Medine'den hurma, Şam'dan zerdali, kuru üzüm ve ribas (ışkın) 
şerbeti, Trablusşam'dan ağaçkavunu, İstanköy'den turunç, Midilli'den 

1 Finkel 2006, s .  93,94, 1 1 1- 1 12 .  
2 Casale 2006, s. 172 .  
3 Finkel 2006, s .  121 .  Bugünkü Süveyş Kanalı, Fransız diplomat Ferdinand de  Lesseps'in öncülü­
ğünde ve Mısır hıdivi Sait Paşa'nın yardımıyla inşa edilmiş, 1869 yılında kullanıma açılmışllr. Kızıl­
deniz ile Akdeniz'i ayıran kara parçasında açılan bu kanalın benzerinin yapılması, yine Osmanlılar 
tarafından 16. yüzyılda düşünülmüş fakat gerçekleştirilememiştir. 
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peynir, Kırım Kefe'den sadeyağ, Sofya'dan bal, Eflak'tan tuz,  Mardin'den 
erik, Alanya'dan limon suyu ve muz, Gemlik'ten nar ( 1 7 .  yüzyıl başların­
da 88.000 adet) , Lefke'den ayva, Kızılcatuzla'dan razakı üzümü turşusu, 
Beypazarı'ndan kavun, Bursa'dan tarhana, nar, yediveren üzümü koruğu­
nun şurubu ve sadeyağ sayılabilir.4 

Osmanlı İmparatorluğu'nun kendi kendine yeten bir ekonomisi olma­
sına karşın, Avrupa ülkeleri birçok temel gıda malzemesi için ithalata 
bağlıydı. 5 Avrupa'ya ihraç edilen gıda malzemeleri arasında İzmir'in kuru 
ineirleri ve üzümleri, buğday, şeker, baharatlar, sadeyağ, susam, safran, 
bal, mumlu balık yumurtası ve Kıbrıs'ın incirkuşu (Sy lvia hortensis) tur­
şusu sayılabilir.6 Evliya Çelebi, çok değerli olan mumlu balık yumurtası­
nın bir miskalinin (4.5  gr) , Avrupa'ya bir altına satıldığını anlatır. 7 Fransa 
kralı XIV. Louis'nin kızı Marie Anne de Bourbon'un 1 680 tarihli düğün 
ziyafeti için, Kıbrıs'tan Fransa'ya ihraç edilen incirkuşu turşusuna 16 .000 
livre (bugünün parasıyla dokuz milyon liradan fazla) harcanmıştır. 8 

1 7 . yüzyılda kendi ihtiyaçlarını karşılayabilmek amacıyla kuru incir 
ve kuru üzüm ihracatını yasaklayan Osmanlılar, 1675 yılında İngiltere ile 
imzalanan ticaret anlaşmasına göre, İngiltere kralı il .  Charles'ın kendi 
mutfağı için yılda iki gemi yükü kuru incir ve kuru üzüm satın almasına 
izin vermişlerdir.9 

Ortadoğu , Mısır ve Balkan mutfaklarında görülen yoğun Osmanlı 
etkisini, Avusturyalı İranolog Bert Fragner, "Osmanlı mutfak imparator­
luğu" olarak tarif eder. Ona göre, Osmanlı İmparatorluğu tarihe karışma­
sına rağmen mutfağı, "Osmanlı mutfak imparatorluğu adını verebilece­
ğimiz geniş bir bölgede yaşamaya devam etmektedir." 1 0 Osmanlı mutfa­
ğının yaygınlaşmasında öne çıkan etkenler arasında , imaretler 1 1 ve kadı, 
vali gibi devlet görevlilerinin, merkez olan İstanbul'dan imparatorluğun 
her tarafına tayin edilmeleri sayılabilir. 1 2  

Klasik dönemde olgunlaşan Osmanlı mutfağının zenginliği, çeşitli 
nedenlere dayanır: Selçuklular, Abbasiler ve Bizans'tan devralınan miras, 
imparatorluğun çokkültürlü yapısı, farklı iklimlere ve coğrafi özelliklere 
sahip topraklarında çok çeşitli bitki türlerinin yetişmesi, geniş ticaret ağı, 

4 Barkan 1979, s. 30, 76, 8 1 ,  ı ıo, 1 17, 132,  137,  1 58, 284-285; Bilgin, 81 ,  1 28, 132, 1 59, 16 1 ,  
384, 175 ,  2 15 .  

5 Bulut 200 1 ,  s.  57 .  
6 Bilgin 2004, s .  1 75; Fleel 1999, s.  27 ,  34 (erken Osmanlı dönemi) ;  Tavernier 1684, s .  80. 
7 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 8, s.  277. 
8 Braudel 1992, s.  202. 
9 Chitty 1824, cilt 2 (ekler) , s .  3 1 1 ;  Bent 1893, s.  xxxii. 

10  Fragner 1994, s. 52. 
1 1  Cami görevlileri, medrese öğrencileri ve fakirlere bedava yiyecek dağıtan hayu kurumlan. 
12 Singer 2012,  s.  171 - 186; Işın 2008, s.  13 .  
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toplumun üst tabakasının yemek merakı ile yeniliklere açık olmaları , 
aşçıların uzmanlaşmaları ve yaratıcılıkları. İleri gelenlerin yemekle ilgi­
lendikleri ve icat ettikleri yeni yemekler için ün kazandıkları bilinmek­
tedir. 16 .  yüzyılda, hoca ve. divan şairi olan Nev'i Efendi, kendi icadı olan 
yeni usul pelteyi padişaha sunmuş ve padişahın beğenmesi üzerine Pelteci 
Efendi unvanını kazanmıştır. 1 3  

Önceki dönemlerde yapılan çorba, kebap, dolma, börek, helva , reçel 
gibi yemeklerin çeşitlerinin çoğaldığı bu dönemde, aşçıların ileri derece­
de uzmanlaştıkları görülür. Bu uzmanlık alanları arasında kebapçı,  köf­
teci, çorbacı, pilavcı, hamurcu, yahnici, biryancı, börekçi, dolmacı , balık­
çı, salatacı, helvacı, tatlıcı, lokmacı ve perhizci sayılabilir. 1 4  Ustalığa yük­
selmek için aşçılar, baklava, kırma tavuk kebabı, pilav gibi yemekleri 
kusursuz yapmalarının beklendiği bir sınavdan geçirilirdi. 

KAYNAKLAR 

16 .  ve 17. yüzyıllara ait bir Osmanlı yemek kitabı bulunmamasına rağmen 
bazı tıp kitapları ve defterlerde yemek tariflerine rastlanır. 1 5  Çeşitli saray 
belgeleri ve imaretlerle ilgili belgelerde bazı yemeklere konan malzeme­
lerin listeleri de bulunur. 1 6  Gelibolulu Mustafa Ali ( 1 54 1 - 1 600) , Seyyid 
Hasan ( 1 620- 1 688) ve Kömürcüyan ( 1 63 7- 1 695) gibi yazarlar, yemek 
kültürüyle ilgili çokça bilgi vermekle birlikte yemeklerin yapılışı ve içe­
riğini pek anlatmazlar. 1 7  1 7 .  yüzyılın yemek kültürüne dair en önemli 
kaynak olan Evliya Çelebi'nin on ciltlik Seyahatndme'sinde, ayrıntılı ola­
rak yalnızca tek bir yemek anlatılır: Trabzon'da bulunduğu sırada yediği 
hamsi pilakisi . 1 8  

Sarayın mevsimlik menülerinden oluşan 1 6 .  yüzyıla ait bir belge 1 9  ile 
1 7 . yüzyılın ortasına ait, hem günlük menüleri hem de ziyafet menüleri­
ni içeren belgelerde,20 değerli bilgiler bulunur. 1 539 yılında Kanuni'nin 
oğulları Bayezid ve Cihangir'in sünnet düğünü sırasında verilen ziyafet­
lerle ilgili bir defter, hem sunulan yemek ve tatlıları sayar hem de bazı 
yemeklerde kullanılan malzeme miktarlarını kaydeder. 2 1  

1 3  Ünver 1948, s .  20-21 .  
14  Bilgin 2004, s. 6 1 ;  Evliya Çelebi 1996-2007 ,  cilt 2, s.  190- 19 1 .  
1 5  Sakaoğlu 2006, s.  40-41 ;  Bayramoğlu 1988, s .  38-49; Terzioğlu 1992, s.  56. 
1 6  Tezcan 1998, s .  25, 27,  29; Terzioğlu 1992, s. 25,  54, 57 vs. ;  Reindl-Kiel 2006, s. 55-109; Fa­
roqui 2007, s. 204-207. 
1 7  Mustafa Ali 1 978, Gökyay 1985, Kömürcüyan 1988. 
18 Evliya Çelebi ile ilgili aynntıh bilgi için bkz. Yerasimos 201 1  ve Işın 2009. 
19  San 1982, s. 245-255. 
20 Reindl-Kiel 2006, s.  78-98. 
21 Tezcan 1998. 
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16 .  yüzyıldan başlayarak Osmanlı ülkesini ziyaret eden ve anılarını 
yazan yabancı elçi ve gezginlerin sayısı gittikçe artmıştır. Osmanlı yaşa­
mını merak eden bu insanlar, yemek kültürüyle ilgili bolca bilgi verirler. 
Ancak yemeklerle ilgili somut ve ayrıntılı bilgiye az rastlanır, genellikle 
"yirmi çeşit yemek" gibi ifadelerle yetinirler. 1 553- 1555  yıllan arasında 
İstanbul ve Amasya'da bulunan Alman gezgin ve tüccar J:;Ians Dernschwam 
ise, yemeğe meraklı olduğundan seyahat günlüğünde pirinç çorbası, pilav, 
dolma (patlıcan, havuç ve yaprak) , muhallebi ve güllacı kısaca anlatır. 
Aynca Dernschwam, koyun etine hardal sosu; et suyu çorbasına limon 
suyu veya sirke ve karabiber; bulgur çorbasına koyun eti; bezelye, mer­
cimek, taze fasulye ve kuru fasulye gibi sebzeli tencere yemeklerine de 
parça koyun eti konduğu söyler.22  

Evliya Çelebi 
Babası  saray kuyumcubaşısı Derviş Mehmed Zi l li, annesi meş­
hur sadrazam Melek Ahmed Paşa 'n ın  kız kardeşi o lan  Evliya 
Çelebi  ( 1 6 1 1 - 1 685?) İstanbu l 'da doğmuştur. Din ve edebiyat 
ağ ı r l ı k l ı  iyi bir eğitim a l m ış, gençken hafız o lmuş ve güze l  
sesiyle tan ınmıştır. 1 636 y ı l ında onu Ayasofya'da Kuran okur­
ken d in leyen iV. Murad, onu nedimi  olarak saraya a lm ışt ı r.23 
1 640 y ı l ı ndan itibaren paşa lar ın  yanında çeşit l i  görevlerde 
bu l unu rken Anadolu ,  Ba lkan l a r, O rtadoğu,  M ıs ı r, K ı r ım,  
Avu sturya, İ ran ve M ıs ır ' ı  gezmişt ir. Hayatın ı n  son y ı l l a r ın ı  
M ıs ır 'da geçiren  Evliya Çe leb i ,  gezdiğ i  yerleri ve yaşad ığ ı  
o lay lar ı  a n latan on c i lt l ik  Seyahatname'sin i  yazm ışt ı r. İ s lam 
dünyas ın ın  en uzun seyahatnamesi ve dünya edebiyatın ı n  ise 
en uzun seyahatnamelerinden bir idir. 

Gittiği  her yerin meşhur yemeklerini, tatl ı lar ın ı ,  meyve ve 
sebzelerini, ba l ık  türlerini sayan Evliya Çelebi, göçebeler, asker­
ler, devlet adamları gibi toplumun her kesiminden insanlar ın 
yedikleriyle i lg i l i  b i lg i  verir. Emrinde çal ışt ığı yönetici lerden bir i  
o lan Defterdarzade Mehmed Paşa bir gurmeydi ve görevinden 
dolayı yaptığ ı  uzun yolculuklarda, beraberinde muhteşem bir 
mutfak teşkilatı ve farkl ı konu larda uzmanlaşmış aşçı lar (hamur­
cu, kebapçı, köfte kebapçı, yahnici, tatl ıc ı , çorbacı, dolmacı ve 
kıymacı) götürürdü.  Defterdarzade Mehmed Paşa, aşçı ları yeni 
ve lezzetli yemekler icat ettikleri zaman on ları ödül lendirir, 
g iysisi, eli veya tırnağı kirl i bu lunan lara ise dayak attır ırmış. 24 

Evliya Çelebi,  Rumlar  ve Yahudi lerin m utfaklar ıy la i lg i l i  b i l ­
g i ler  verir; Rum bal ık aşçı ları n ı n  çeşit l i  ba l ık lar ı  tereyağ ı ,  sade­
yağ, susam yağı veya bezir yağında kızartt ık lar ın ı ,  kefal ba l ığ ı  
çorbas ı ,  m idye pi lav ı ,  istiridye ve tarak piş irdik ler in i  an lat ır. 

22 Dernschwam 1987, s.  59, 1 70- 175 .  
23 Yerasimos 201 ı ,  s.  17 .  
24 Evliyi! Çelebi, cilt 2,  s.  190- 191 .  
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25 
26 
27 
28 
29 
30 

Perhiz gün ler inde ise nohut çorbası, bakla,  mercimek, ekmek 
tir idi, hıyar buranis i  ve soğan dolması gibi yağsız yemekler 
pişirdik ler in i  söyler.25 Yahudi ler in sadece susam yağı yed ik le­
r ini ,  gözlemeye ve lokmaya sadeyağ konmasın diye gözleme­
ci ve lokmacı dükkanlar ında birer görevl i bu lundurdukları n ı  
ve  İstanbu l '  da özel Yahudi kasaplar ı  o lduğunu anlat ır.26 

Osman l ı  kü ltüründe meyve ve meyve yetiştirici l iğ in in  ne 
kadar önemli o lduğu Seyahatniime'den an laşı l ı r. Evliya yüz­
lerce meyve çeşid in in  adın ı  sayar, İstanbu l 'da yetişen meşhur 
meyvelerin çokluğu karşıs ında " hepsini an latırsam bir  ziraat 
kitab ına dönüşür" der. 27 Bursa' da 40 çeşit armut, Malatya '  da 
7 çeşit kayıs ı  ve 80 çeşit armut, U la '  da 60 çeşit üzüm, Ki l is'te 
40 çeşit üzüm yetişt iğin i  söyler. Soğuk ik l ime sahip Bit l is'te 
l imon ve turunç yetiştiri ld iğin i  ve kış ın donmamalar ı  için ağaç­
lara keçeler sarı ld ığ ın ı  anlat ır. 28 Saray çevrelerinde meyve ve 
çiçekler hediye o lara k  yol l and ığ ından  İstanbu l 'da 80 adet 
hediye l ik  meyve dükkanı vard ı . 29 Ma latya ' da ise hediye l ik  ya­
z ı l ı  e lma lar  meşhurdu ve bunlar "v i layet v i layet ayan ve kibar­
lara ve bizzat padişah lara hediye" o larak  götürü lürdü .30 Ol­
gun laşmamış e lma lara kağ ıttan oyu lmuş beyitler yapıştı rı l ı r, 
e lma lar  k ız ı l l aş ınca kağıt lar çı karı l ı r  ve kabuk lar ın  üzerinde 
beyaz renkte beyitler ka l ı rd ı .  

Cilt 1 ,  s .  255. 
Cilt 1 ,  s. 23 1 ,  242. 
Cilt 1, s .  264. 
Cilt 4, s .  74. 
Cilt 1, s .  264. 
Cilt 4, s . 16 .  

Vezire meyve ve çiçek hediyesi taşıyan b i r  görevl i ,  
1 7. yüzyı l .  Ralamb a lbümünden.  M eyve, şeker leme ve 
çiçek, kutlama,  hatır sorma ve taltif etmek amacıyla 
armağan ed i l i rd i .  Bu geleneğin 1 9. yüzyı la kadar 
sürdüğü b i l i nmektedi r. 1 831 y ı l ı n ı n  ağustos ayında 
Galata'da meydana gelen yangından sonra, Osmanl ı  
Har ic iye Nezareti (D ış İş ler i  Bakanl ığ ı) , üzüntüler in i  
paylaştığ ın ın  ifadesi  olarak yabancı e lç i lere porselen 
tabaklar içeris inde şeker leme, meyve ve çiçek 
yol lam ıştır. 3 1  Bayram larda da bu tür hediyeler 
yo l l an ı rd ı .  National Library of Sweden, 
MS Ralamb 8:0,1 0. 

31 Başbakanlık Osmanlı Arşivi, Cevdet Hariciye (C. HR.) ,  1 29/6444, 07 Rebiülevvel 1 247 tarihli 
belge. 
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Antalya köylü  pazarında satı lan yazı l ı  
e lma lar. Evl iya Çelebi 'n in an lattığ ı  

Ma latya'n ın  yazı l ı  e lma geleneğ in in ,  daha  
basit b i r  şeki lde de o l sa ,  Anadolu'da 

yaşad ığ ın ı  gösterir. 
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ın .  

Kara Mehmed Paşa 'n ı n  e lç i l ik  heyetiyle Viyana 'ya g iden 
Evliya, imparatorun sarayında kendi lerine hiç ikram yap ı lma­
masına çok şaşırd ığ ın ı ,  "Ne su ve ne şerbet ve ne kahve ve ne 
bir lokma taam" veri ldiğini an latır.32 Avusturya mutfağın ın zayıf­
l ığ ından yakın ı r  ve Osman l ı  mutfağ ın ı  Avusturya, Hindistan ve 
İran mutfaklarıyla karş ı laştırarak "Taam, devlet-i Osman 'dad ı r"  
(Yemek dediğin Osmanl ı  devletinde bu lunur) sonucuna varır:33 

Kafi ristan'da yemek meşhur deği ld ir. Bütün kafi r ler perhiz 
eder, demir çata l ucuyla biraz yemek ve biraz şarap yiyip 
içerler. Taam devlet-i Osman'dadır. Ne H ind istan'  da ne de 
İran'  da yemek yok, neredeyse sadece pi lavları meşhur. 

Trabzon'a giden Evl iya Çelebi ,  hamsin in yöre m utfağındaki 
önemini an latır. Hamsi akın ı  olunca, i nsanlar ın "Namaz bu lunur 
amma hamsi bu l unmaz" diyerek camiden fı rl ad ı kla r ın ı  ve 
hamsi a ld ık ları n ı ;  çorbası ,  yahnisi ,  kebab ı ,  böreği ve baklava­
sı g ib i  kırk çeşit hamsi yemeğin in  pişiri ld iğ in i  ve her birin in  
lezzetin in ayr ı  o lduğunu söyler. Hamsi  yemeklerine örnek o la­
rak hamsi  p i lakisin i  an lat ır : 34 

Trabzon'un hamsi pi lakisi 
Pi laki  derler bir tür ot taşından tava lar  yaparlar. Önce bu 
hapsi  [hamsi ]  ba l ığ ın ı  temiz 
ay ık lay ıp onar onar kam ışa 

\ . 
' ' ·  

' �.-: r Y . \ 
.. ) ) 

. 

dizip maydanoz, kereviz, soğan 
ve p ı rasa küçük kıyı l ı r, tarçın ve 
karabiber ile karıştı r ı l ıp  bir kat 
kereviz ve maydanozu p i lak i  
tavası iç ine döşeyip b i r  kat 
hapsi döşeyip sonra Trabzon'un 
hayat suyuna benzer zeytin 
yağ ı n ı  döküp s ıcak ateşte b i r  
saat pişiri l i r, nur  g ib i  o lur. 

' {.._ . . ..... -." ..... ' ' ,. __ 

""" '"" i �' '� 

32 Cilt 7, s. l l5 .  

-""- # .,. 
Evliya Çelebi 'n in tarifine göre piş ir i len 

hamsi pi lak is i .  
Fotoğraf: Prisci l la  Mary Iş ın .  

33 Cilt  4, s.  l lO. Evliya Çelebi Hindistan'a gitmediği için, bunu duyduklanna dayanarak söylüyor 
olmalıdır. 
34 Cilt 2, s.  53. Bu, en eski pilaki yemeği tarifidir. 
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Evliya, tarif say ı labi lecek açık lamalar da verir: 

• Bursa 'n ın  kirde kebabı :  Şişlere etler le b ir l ikte ikiye bölün­
müş büyük kestaneler geçiri ld iğ in i ,  p iştikten sonra üzeri­
ne ak ıtı l a n  yağlar ın döküldüğünü  ve tad ına doyulmaz 
o lduğunu söyler. Ad ından an laş ı ld ığ ı  üzere şişler, kirde 
denen pidenin üzerine yerleştir i l i r. 35 

• Döner kebab ı :  K ır ım'da piş ir i len yatay döner kebab ın ı  
ayrıntı l ı  olarak an latır.36 

• Alabal ık :  Tereyağ ında piş iri l i r." 
• Yı lan ba l ığ ı :  Defne yaprağıy la pişiri l i r.38 
• Zerde: Anadolu'da zerdenin pirinç, Atina ba l ı ,  tarçın ve 

karanfi l l e  haz ı rl and ığ ın ı ,  Diyarbak ı r  ve Beypazar ı 'nda 
g üzel koku lu  kavunlardan yap ı lan  kavun zerdesine tarç ın 
ve karanfil konduğunu an lat ı r. 39 

Evliya Çelebi 'n in Seyahatname'sinde haklar ında b i lg i  bulunan 
diğer konular :  

• Yiyecek ve içecek satıc ı lar ı  
• Askerlerin yed ikleri 
• İmaret yemekleri 
• G ıdalar ın saklanması 
• G ıda ticareti 
• Ziyafetler 
• Yemekle i lgi l i  inançlar 
• Yemek kap ları 
• Bahçeci l i k  ve tarım 

Erz incan Kemah tuzlas ı .  
Dağın iç inden akan 
tuzlu su s ığ havuzlara 
do lduru lur. güneşin 
etkisiyle su buharlaşınca 
doğal  beyaz tuz ka l ı r. 
Evl iya Çelebi ,  Kemah 
tuzu iç in " Kardan beyaz 
ve Hac ı  Bektaş-ı Ve l i  
tuzundan leziz tuzdur. 
Meşhurdur" der. 40 
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary 
I ş ın .  

35 Cilt 2, s. 22-3. 
36 Cilt 7, s .  235. 
37 Cilt 2, s. 2 1 .  
3 8  Cilt 8, s. 325. 
39 Cilt 2, s. 242-3, cilt 4, s .  39. 
40 Cilt 2, s. 194. 
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GIDA ÜRÜNLERi 

Mısır'ın 1 5 1 7'de fethedilmesinden sonra büyük miktarlarda Mısır pirinci 
deniz yoluyla İstanbul'a gelmeye başlamıştır. Dimyat limanı üzerinden 
sevk edildiği için bu pirinç, Dimyat pirinci olarak da biliniyordu. Aynca 
Mısır şekeri, şeker pekmezi (mi'ad şekeri) , hurma, çeşitli şuruplar (hum­
maz limonu ,41 limon, gül,  menekşe) ,  çeşitli reçeller (hıyarşenbe,42 ağaç 
kavunu, turunç, Kabuli helile, menekşe, demirhindi, nilüfer) , kahve alış­
kanlığı başladıktan sonra ise kahve Mısır üzerinden sevkedilirdi.43 

1672 yılında Mısır'a giden Evliya Çelebi, mülhiye,44 bamya,45 kurkas46 
ve karnabaharı "Mısır'a mahsus" sebzeler olarak anlatır.47 Mısır'ın mer­
cimeği, nohudu ve baklası da meşhurdu. Her sene saray tarafından Mısır'a 
yollanan helvacıbaşı ve miskçibaşı, Mısır'dan şuruplar ve baharatlar temin 
ederdi.48 

Bamya, muhtemelen Mısır'dan 
getirilerek 1 7 .  yüzyılda İstanbul mut­
fağına girmiştir. Saraya alındığını gös­
teren ilk kayıtlar yüzyılın ortasına 
aittir.49 Kaygusuz Abdal'ın bir şiirinde 
zikredildiğine göre bamya İstanbul'dan 
önce güney Anadolu'da bilinmiş ola­
bilir. 50 

1 6 .  yüzyılın ortasından itibaren 
İspanyolların Amerika'dan getirdikle­
ri yeni gıda malzemeleri Osmanlı 
mutfağına girmeye başlamıştır. Ame­
rika kökenli mısır, 1 573 tarihinde, 
"erzen-i Katalan" (Katalan darısı, veya 
İspanyol dansı) adıyla saray muhase­
be kayıtlarında yer alır. 51 Diğer tahıl­
ların zor yetiştirildiği bölgelerde mısır 

Ege bölgesin in  k ı rmız ı l ı  yeşi l l i  i rice bamyas ı .  
Afrika köken l i  o lan  ve Mıs ı r '  da çok sevi len 

bamya,  1 7. yüzyı lda lstanbu l  mutfağ ına 
girmişt ir. Fotoğraf: Esin Al ice Iş ın  Taylor. 

41 Bu "ekşi limon" muhtemelen !imdir (Citrus latifolia) . 
42 Çin tarçını. 
43 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 10, s.  241-242, 267. 
44 Yapraklı bir sebze türü (Corchorus olitorius) . Mısır'da çok beğenilmesine karşın klasik Osmanlı 
mutfağında benimsenmemiştir. 
45 Önceki bölümde görüldüğü gibi, bamya güney Anadolu'da 15 .  yüzyılda tanınıyordu. 
46 Göleğez (bkz. s. 1 28, Antik Yunan ve Roma bölümü) .  
4 7 Cilt 10,  s .  206. 
48 Cilt 10,  s .  241-242, 246. 
49 Bilgin 2004, s.  1 18, dipnot; s .  259. 
50 Gökyay 1980, sayı 14, s.  5. 
51 Barkan 1979, s.  135.  
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çabuk benimsenmiş, Karadeniz bölgesinde "!azot", Yunanistan ve Arna­
vutluk'ta ise "kalımbok" adlarıyla tanınmıştır. 52 "Mısır buğdayı" adı ise , 
her egzotik yiyeceğin Mısır kökenli olduğu düşünüldüğü için takılmış 
olmalıdır. Bu tahıl erken bir dönemde Osmanlı topraklarına ulaşıp yetiş­
tirildiği ve muhtemelen buradan Avrupa'ya yayıldığı için Türkiye köken­
li sanılmıştır. 1536 yılında, Fransız hekim ve botanikçi johanne Ruellius 
tarafından mısıra verilen ilk Latince ad olan Frumentum turcicum, mısırın 
Türkiye kökenli olduğu inancını yansıtır. Bu nedenle 16 .  yüzyıldan itiba­
ren Avrupa ülkelerinde mısır "Türkiye buğdayı" olarak bilinmiştir (İtal­
yanca granturco, Fransızca ble de Turquie, İngilizce Turkie wheat, Hollan­
daca Turkse tarwe veya Turkse karen, Almanca Türkisches Mais veya Tuer­

kischer Mais/Weizen) . 

Yine Amerika kökenli olan kırmızı biber (Capsicum annuum) , Maca­
ristan'da "Türk biberi" (török bors) adıyla tanınmıştır ve en erken kaydı­
na bir Macar kadının 1569 tarihli mektubunda rastlanır. 53 Tatlı kırmızı 
biberin Türkiye'den Macaristan'a ulaştığı düşünülmektedir. 54 Avrupa'da 
olduğu gibi kırmızı biber, pahalı olan karabiberin yerine kullanılmış ol­
malıdır. Osmanlı kaynaklarında en erken kaydı, 163 1  tarihli Boşnakça­
Türkçe bir sözlükte "Frenk biberi paprikadur" şeklindedir. 55 Osmanlılar 
kırmızı bibere ''.Arnavut biberi" demişlerdir. 56 

Amerika'nın fasulye türleri (ayşe kadın fasulyesi Phaseolus vulgaris ve 
çalı fasulyesi Phaseolus coccineus) henüz bilinmiyorken "fasulye" kelimesi 
(eski Yunanca phaselos ve Latince fasiolus) börülce (Vigna unguiculata) 

anlamını taşıyordu.57 Ancak bu kelime sonradan börülce yerine Amerika 
kökenli fasulyeler için kullanılmıştır. Macarlar török bab (Türk fasulyesi) 
ismini muhtemelen önce börülce sonra zamanla fasulye için kullanmışlar­
dır. 58 Phaseolus vulgaris'in bir çeşidi olan barbunya fasulyesi, 17 .  yüzyılın 
başında İtalya'da "Türk fasulyesi" olarak tanınıyordu.59 Bu isimlendirmeler 
karışıklıklara yol açmaktadır ve tarihi kaynaklarda hangi türden bahsedil­
diğini bilmek her zaman mümkün değildir.60 1 656 yılında yazan Adriaen 

52 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 2,  s.  177 ,  ı83, 272; cilt 8, s. 128, 1 5 1  vs. 
53 Dr. Llszl6 Köszegi, 15 Ağustos 201 1  tarihli e-posta. 
54 Macar araştırmacı Llszl6 Köszegi'nin verdiği bilgiler; Davidson 1999, s.  573 . 
55 Bu bilgi için Llszl6 Kôszegi'ye müteşekkirim. Evliya Çelebi de Çerkezlerin "Kırmızı Frenk 
biberi"ni kullandıklannı anlatır (cilt 7, s. 277).  Şimdiye kadar rastlanan en eski "taze biber" (yeşil 
Capsicum biberi) kaydı için bkz . Bilgin 20 13 ,  s.  307. 
56 Işın 2010, s.  55-56; Sestini 1 785, s.  80. 
57 Dalby 2003, s .  56. 
58 Frigyes 2002; Bailey, A. 2007, s.  40-42. Hollandalılar ve İsveçliler de "Türk fasulyesi" diyor­
lardı. 
59 Castelvetro l 989, s.  96. 
60 Eggleston, E., Century Magazine, Nisan 1894, "Turkish" maddesi, Oxford English Dictionary 
2002. 
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van der Donck, Hollandalıların Amerika'ya getirdikleri "Türk fasulyesi"nin 
yerli Amerika fasulyesinden üstün olduğunu, çünkü körpeyken yeşil tohum­
luğuyla birlikte yenebileceğini yazmıştır.6 1  Ancak bu "Türk fasulyeleri"nin 
geliştirilmiş bir Phaseolus vulgaris çeşidi mi yoksa eskiden beri yeşilken de 
yenen börülce mi olduğu belli değildir.62 Türkçede ilk olarak 18. yüzyıl 
sonlarında, Amerika kökenli ayşe kadın fasulyesinin (Phaseolus vulgaris) 

kurutulmuş tohumlarına "beyaz fasulye" dendiğini gösteren bir kayıt mev­
cuttur.63 

Fasulye ile ilgili karşılaştığımız bu çözülmesi güç durum, kabak için 
de geçerlidir. Dünyanın en eski tarım ürünlerinden biri olan kabağın, 
farklı boy, şekil ve renklerde, çok sayıda türü ve çeşidi vardır. 18. yüzyıla 
kadar Osmanlı mutfağında en çok Lagenaria siceraria (asma kabağı) ve 
Trichosanthes anguina (dolma kabağı, kol kabağı, uzun kabak isimleriyle 
bilinen bir kabak türü) kullanılmıştır.64 Amerika kökenli kabaklardan 
balkabağı (Cucurbita moschata) , 16 .  yüzyılın ortasında Türkiye'de "Mısır 
kabağı" adıyla saray belgelerinde karşımıza çıktığı halde, bir Cucurbita 

pepo çeşidi olan sakız kabağı ancak 18. yüzyılın ortasında İsveçli bota­
nikçi Petrus Forskal tarafından kaydedilmiştir. Forskal'a göre sakız kaba­
ğı İstanbul'da geliştirilmiş bir çeşittir.65 Avrupa'da balkabağına da Türk 
kökenli olduğu düşüncesiyle "Türk kabağı" denmiştir.66 

Nitekim Osmanlı kaynaklarında bahsedilen "kabak" ,  kaynağın ait 
olduğu döneme göre farklılık gösterebilir. Geç döneme kadar Osmanlı 
mutfağının en önemli kabak türü , Asya ve A&ika'da binlerce yıldan beri 
yetiştirilen asma kabağıydı (Lagenaria siceraria) . Bu kabak türü Osmanlı 
döneminin sonuna kadar kullanılmaya devam edildiği gibi Anadolu'nun 
bazı yerlerinde hala bol miktarda tüketilmektedir.67 Mehmed Kamil'in 
1844 tarihli yemek kitabındaki birçok tarifte "asma kabağı" kullanılırken, 

61 Donck 1656. 
62 Amerikalı bahçe tarihi araştırmacısı Wesley Greene, 20 Haziran 20 1 1  tarihli e-postasında Pha­
seolus fasulye türlerinin geliştirilmesinde Türkiye'nin bir rolü olduğu düşüncesini benimle paylaştı. 
63 Sesıini 1 785, s.  68. Sestini'nin anlattıklarından, bu dönemde Phaseolus türlerinin börülcenin 
yerini almaya başladıktan anlaşılıyor. Mehmed Kamil'in 1844 tarihli yemek kitabındaki "beyaz bö­
rülce" beyaz Phaseolus fasulyesi olabilir. Aynı kitapta "çalı fasulyesi" adına ilk defa rastlanır. 
64 Forskal 1775, s. xxix; Sestini 1985, s.  74-75. Sestini bu kabağı sosise benzetmektedir. Aynca 
asma kabağının bazı çeşillerinin dolma için kullamlmış olması mOmkOndOr çünkü bugün Gazian­
ıep'ıe taze ve kuru olarak tüketilen dolmalık kabak, bir asma kabağı çeşididir. Sakız kabağında su 
oranı fazla olduğundan kurutmaya elverişli değildir. 
65 Forskal 1 775, s.  xxxiv. 
66 Alman bitki araştırmacısı Leonardo Fuchs'un 1542 tarihli De historia sıirpium commenıarii 
insignes başlıklı kitabında balkabağının Latincesi olarak Cucumis ıurcicus (Türk hıyan) ismi kul­
lanılmıştır. İtalyan aşçı Barıolomeo Scappi'nin 1570 tarihli kitabında ise bu "Türk kabağı" olarak 
geçmektedir, bkz. Scappi 2008, s.  248-249. Scappi'nin, "Türk kabağı"nın birkaç küçük horoz alacak 
kadar iri olduğunu ve kışın yetiştiğini belirtmesinden, bunun balkabağı olduğu belli oluyor. 
67 Gaziantep'ıe buna haylan kabağı denir. 
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sakız kabağı (Cucurbita pepo) iki tarifte ve balkabağı (Cucurbita moscha­

ta) yalnızca tek bir tarifte yer alır. 68 

Alman botan ikçi Leonhart 
Fuchs'un 1 542 tari h l i  De historia 

stirpium commentarii insignes 

adl ı  kitab ından Amerika köken l i  
ba lkabağ ı  ve mıs ı r  ç iz imler i .  
Bunlar ın Türk köken l i  o lduğu 
düşünüldüğü iç in ,  balkabağ ına 
"Türk  h ıyar ı "  veya "Türk kabağı" 
(Latince Cucumis T urcicus, 

Almanca Türckisch Cucumer). 

mıs ı ra ise "Türk buğdayı" 
(Latince Frumentum turcicum, 

Almanca Türkisch kom) 

denmiştir. 

Safranbolu Yörük köyünde 
rengarenk eski t ip mıs ı r lar. 
Anadolu'da  yetişen bu mıs ı r lar. 
Amerika'dan i l k  gelen mıs ı r lar ın 
soyundand ı r. 
Fotoğraf: Prisc i l la  Mary I ş ın .  

Hindi ve lngi l izcede Bu Kuşa "Turkey" Adı Verilmesi 
Amerika kıtası ,  Hindistan'a Batı yönünden u laşma çabası sonu­
cunda keşfedi ld iğ inden,  önce H ind-i garbi ,  yani " Batı H in ­
dista n "  o la rak  adlandır ı lm ış  ve  bunun neticesinde 1 520 civa­
rında Meksika' da keşfedi len h indiye " H int tavuğu"  adı veri l ­
mişt ir.•• Avrupa'ya getiri len  hindi ,  İspanya'dan Fransa ve 
İng i ltere'ye yayı lm ış, fakat İng i ltere' de anavatan ı  an laş ı lmaya­
rak Türkiye' den geldiği  düşüncesiyle Turkie cock veya Turkie 
fowl (Türkiye tavuğu) adı veri lm iştir. Zamanla bu ad, turkey 
şekl inde kısalt ı lm ış  ve anavatan ı  o lan Amerika' da bi le ku l lan ı ­
l ı r  o lmuştur. 1 586 y ı l ı nda Amerika'ya seyahat eden İng i l iz b i l i ­
m insa n ı  Thomas Harriot, Vi rg in ia '  daki araştırmalar ı  s ırasında 

68 Mehnıed Kamil 1997, s. 70 (kavun dolması tarifinde). Kestane kabağı veya helvacı kabağı 
denen sert etli kabak, Cucurbita maxima türüne aittir. 
69 Flandrin ve Montanari, s .  359. 
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h ind iyi görünce "Turkie cocks and Turkie hennes" (Türkiye 
horozlar ı  ve tavukları )  olarak kaydetmiştir.'0 

Osmanl ı lar  ise, birçok egzotik ürünün kaynağın ın Mısır o lma­
sından ötürü, bu yeni tan ınan evci l  kuş türüne " M ıs ır  tavuğu"  
demişlerdir. 7 1  Bunun  en  erken kaydı 1 660 y ı l ı na  a i t  o lup Evliya 
Çelebi 'n in Seyahatnamesrnde geçmektedir. Belgrat' ı ziyaret 
eden Evliya 'n ın  h indiyi, " Mıs ır tavuğu  addetdikleri kırmızı hor­
tum burun lu  tavuk" diye tarif etmesi, bu kuşu daha önce gör­
mediğini düşündürür.72 1 680 civar ında ise hindinin İstanbul 'da 
çokça yetiştiri ld iğ i  an laşı lmaktad ı r, çünkü Ermeni tüccar lar 
buradan çok sayıda hindi  a larak İsfahan'a götürmüş ve İ ran 
şah ına hediye olarak sunmuşlard ı r.73 Bundan sonraki  y ı l larda 
h indi  Anadolu 'ya yayı lm ıştır. Su ltan 1 1 1 .  Ahmed ' in  şehzadeleri­
nin 1 720 y ı l ı ndaki sünnetleri için Bursa 'n ın  kaza lar ından iki bin 
Mısır tavuğu temin edi lm iştir." Osman l ı  mutfağ ın ın  en sevi len 
h indi  yemeği olan hindi dolması ,  1 8 . yüzyı lda zengin lerin iftar 
sofra lar ında yer a l ıyordu.75  

Diğer gıda malzemelerine gelince, Sadrazam Köprülüzade Fazıl Ahmed 
Paşa'nın mutfağında günlük olarak tüketilenler, 1 7 .  yüzyılda saray çev­
resinden birinin yedikleriyle ilgili olarak iyi bir fikir verir. Miktarlara 
bakarak sadrazamın evinde yüzlerce insanın yemek yediği anlaşılıyor:76 

500 adet ekmek, 216 okka et ,  79 tavuk, 20 güvercin, 120 yumurta, 12 okka süt, 

2 okka yoğurt, 2 okka peynir, 1 20 okka pirinç, 8 okka buğday, 10 okka un, 7 okka 

nişasta, 38 okka yağ, 12 okka şeker, 4 okka bal, 6 okka siyah kuru üzüm, 1.5 okka 

kırmızı kuru üzüm, 1 okka siyah erik, 0.5 okka kuş üzümü, 300 dirhem badem, 

9 okka nohut, 40 okka soğan, 100 okka yemeğe konacak çeşitli sebzeler, 6 okka 

dolma yapmak için asma yaprağı, hodan ve benzerleri, 40 akçelik maydanoz, 15 

okka tuz, 25 dirhem tarçın, 30 dirhem biber, 2 dirhem karanfil, kahveye katılacak 

kakule 2 dirhem, ekmek üzerine koydukları siyah bir tohum olan tchuregoti [ çöre­

kotu) 40 dirhem, 40 dirhem susam, 30 dirhem sumak, kimyon [miktan belirtil­

memiş ) ,  sakız [miktarı belirtilmemiş) ,  8 dirhem safran, 2 dirhem hiridistancevizi, 

70 Hariot 1 588, s. 20. 
71 Anadolu'nun bazı yerlerinde hindiye halA Mısır tavuğu denmektedir. Günümüzde kullanılan 
"hindi" adı ise, "Batı Hindistan", yani Amerika kökenli olmasındandır. 
72 Evliya Çelebi, cilt 5,  s.  ı99. Hindinin erken bir tarihte lspanya'dan Osmanlı topraklarına geçti­
ği öne sürülmüşse (Fragner 1994, s.  5 ı )  de bunu destekleyecek kayıtlar bulunmuyor. 
73 Chardin 181 1 ,  cilt 3,  s.  385. 
74 Vehbi 2007, s.  32. 
75 Boratav 1 996, s .  238. 
76 Galland ıBB l ,  cilt 2, s .  205-207. Fransız büyükelçi Nointel'in raporunda verdiği bu liste 1 673 
yılına aittir. Sadrazamın evinde yemek yiyenler arasında sadece ailesi değil, işiyle ilgili olarak çok 
sayıda resmi görevli ve hizmetçi de olmalıydı. Asma yaprağıyla ilgili kalemin Fransızca metninde 
"dolma" kelimesi kullanılmaktadır: "Ocques de feuilles de vigne, de bourache et autres pour faire 
le dolma." 16. yüzyılın ortasında Sadrazam Sokullu Mehmed Paşa'nın sarayında her gün 1500 kişi 
yemek yiyordu (Gerlach 2006, cilt 1, s.  252) . 
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10 okka kahve, 4 kaymak tabağı, 0.5 okka gulsuyu, 7 okka limon suyu, 10 okka 

sirke, 12 okka armut, elma, kestane gibi meyveler. 

Listedeki 100 okkalık taze sebzeye nohut, soğan ve sarma sarmaya yara­
yan çeşitli yapraklar da eklendiğinde, bu günde 155  okkallk ( 198 kilo) 
sebzeye tekabül eder. Bu da Osmanlı mutfağında sebzelerin önemini 
yansıtır. 

Başka kaynaklarda fındık yaprağı, ebegümeci, hurf-ı Babili ,77 rezene, 
tarhun, tere, terme (bir tür yabani turp) , acur, beyaz baş lahanası, karna­
bahar, kurkas, lisan-ı sevr, kuşkonmaz ve maştan bahsedilir. Bu dönemde 
beyaz baş lahanası önem kazanır. Evliya Çelebi, Van'ın dev lahanasından 
ve Balkanların kapuska denen "kazan kadar" irilikte beyaz lahanasından 
bahseder. 78 Ayrıca Van lahanasının bir fil karnı büyüklüğünde olduğunu , 
iki tanesinin bir deve yükü oluşturduğunu ve yapraklarının incecik ol­
duğunu yazar. 79 Bu lahana Erciş'te hala yetiştirilir ve incecik yaprakları 
nedeniyle sarma için tercih edilir. 80 

Hıyar, Osmanlı döneminde çok sevilen ve yaz aylarında bolca yenen 
bir sebzeydi. Çiğ hıyar yemenin sağlığa zararlı olduğuna inanan Avrupalı 
gezginler bu alışkanlığa şaşırıyorlardı . 1 7 .  yüzyılda Tavernier, acıkan 
çocukların ellerine hıyar verilmesine, hıyarın çiğ ve kabuklu yenmesine 
hayret etmiştir.8 1  Eskiden hıyarın bugünkünden çok daha büyük olduğu 
anlaşılıyor, çünkü muzu anlatırken Evliya Çelebi, bunların "küçük bir 
hıyar gibi" olduklarını söyler.82 İstanbul'un Langa semtinde yetişen hıyar­
lar iriliğiyle ı:iı.eşhurdu. 83 

Bursa Alaaddin Bey köyünde yetişen kavata. 
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ı n .  

77 Leptdium campestre, bir  tür su teresi. 
78 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 4, s. 327; cilt 5, s.  268. 
79 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 4, s.  125.  
80 Prof. Dr.  Fikret Yaşar'ın sözlü olarak verdiği bilgi. 
81 Tavernier 1677, s.  92-93. 
82 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 9, s.  2 1 1 .  
8 3  Cilt 2 ,  s .  2 1 .  
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1 7 .  yüzyılın sonlarında sa­
ray belgelerinde yer almaya 
başlayan kavata, Afrika köken­
li Solanum aethiopicum bitkisi­
nin meyvesidir. Tadı, rengi ve 
yapısı taze bibere benzeyen,  
şekli eski tip domatesleri ha­
tırlatan kavatanın bazı çeşitle­
ri acı oluyordu. Muhtemelen 
Afrikalı kölelerce İstanbul'a 
getirilen kavata, 18 .  yüzyılın 



ikinci yarısında bol miktarda yetiştiriliyordu. Hala Bursa, Bilecik, Adapa­
zarı gibi yerlerde sevilerek tüketilen bir sebzedir. 84 

Akdeniz bölgesinde Roma döneminden beri sevilen leblebi , Osmanlı 
döneminde kahvehanelerde kahvenin yanında atıştırılır ve yemekten sonra 
peynirle birlikte yenirdi. 85 Fatih Sultan Mehmed ve sonraki padişahların 
leblebi yedikleri bilinmektedir.86 Sultan III. Osman ( 1 754-57) tebdil gezer­
ken çarşıdan leblebi alıp yerdi.87 Tahtakale'de 16 .  yüzyılın ortasında inşa 
edilen Leblebici Hanı ve 1 7 .  yüzyılda İstanbul'daki 100 leblebici dükkanı, 
leblebinin ne kadar fazla tüketildiğini gösterir.88 Leblebi şekeri ise ilk 
olarak 1 5 .  yüzyılın başında kaydedilir. 89 Saraya alman leblebi ununun90 

. ne için kullanıldığı bilinmemektedir, ancak 19 .  yüzyılda leblebi unu, bir 
tavuk kebabı tarifine göre, ateşte çevrilen tavuğun üzerine akan yağı 
emmesi için serpilirdi. 9 1  

Et olarak en çok koyun ve tavuk tüketiliyordu. Bunların dışında ördek, 
kaz, keklik, bıldırcın, güvercin, sülün, çulluk, ispinoz, sığırcık, tavşan, ahu 
ve geyik gibi av etleri de tüketilmiştir.92 Tavernier'ye göre Ermeniler tavşan 
eti yemiyorlardı.93 16 .  yüzyılda yazan Gelibolulu Mustafa Ali av etlerini 
överek herkes tarafından beğenilen lezzetli gıdalar olduklarını söyler.94 
Özellikle saray ziyafetlerinde av kuşları yer almış, Bayezid ve Cihangir'in 
1 539 yılındaki sünnet düğünü ziyafetleri için toplam 900 kaz, 600 ördek 
ve 200 güvercin alınmış, keklik, güvercin, tavus ve ördek kebapları, kaz 
ve ördek yahnileri pişirilmiştır. 95 Değişik pişirme usullerine örnek olarak 
Van'm keklik böreği, Kemah'ta yapılan bıldırcın turşusu ve Istranca 
Dağlarında yeniçeri avcıları tarafından avlanan geyik etlerinden saray için 
hazırlanan pastırma sayılabilir.96 Av etleri beğenildiği halde, Avrupa mut­
fağında olduğu gibi lezzeti dışında bir asillik ve prestij simgesi olmamış 
ve Osmanlı sofralarında az yer almıştır. Bunun bir nedeni, av hayvanları-

84 Işın 2013; Sestini 1 785, s. 79; Ahmed ıssa Bey 1930, s.  1 7 1 ;  Bedevian 1936, cilt 1, s.  375, 555. 
85 Rauwolff 1693, s.  68. Rauwolff 1573-1 576 yıllan arasında Güneydoğu Anadolu ve Suriye'de 
gezmiş bir Alman botanikçidir. 
86 Barkan 1979, s.  1 10, 133,  271 ,  276, 279. 
87 Uzunçarşıh 1988, s.  6 1 .  
8 8  Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1 ,  s.  263. 
89 1421 civarında ölen şair Ahmed Da'i'nin bir şiirinde bahsedilir, bkz. Cengiz 2006, s.  47; Evliya 
Çelebi zamanında Galata şekercileri tarafından leblebi şekeri yapılırdı, bkz. cilt 1, 253. 
90 Barkan 1979, s. 126. 
9 1  J\yşe Fahriye 1882- 1883, s. 53. 
92 Ahmed Cavid 2006; Wittman 1803; Gökyay 1985, s.  56-64 vd. 
93 Tavernier, Jean Baptiste, Baron of Aubonne, A New Relation of The lnner-Part of The Grand 
Seignor� Seraglio, Containing Severnl Remarkable Particulars, Never before Expos'd to Publick View, 
London 1677, s.  28. 
94 Mustafa Ali 1978, s. 72-73. 
95 Tezcan 1998, s. 13-19.  
96 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1 ,  s.  196; cilt 2, s .  195-96; cilt  4, s. 125 .  
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nın dini kurallara uygun şekilde öldürüldüğü konusunda Müslümanların 
duyduğu şüpheydi. Bir başka nedeni, en zengin Osmanlı sofrasında bile az 
veya hiç et içermeyen çorbalar, sebze yemekleri, börekler ve pilavların yer 
alması ve bu yemeklere et kadar değer verilmesiydi. Avrupa'da ise yemeğin 
görkemi sunulan etlerle ölçüldüğünden ve sebzelere sadece garnitür gözüy­
le bakıldığından, bir sofrayı zengin kılmak için av eti şarttı .97 

İtalya'nın parmigiano (parmıcan) peyniri oldukça seviliyordu ve 1 7 .  
yüzyılın başında Venedik balyosu tarafından, padişah, haremindeki kadın­
lar ve paşalar için İstanbul'a getirtiliyordu. Fransız saray tarihçisi Baudier 
ve İngiliz Robert Withers'a göre, parmıcan peyniri, özellikle ziyafetler ve 
mesirelerde yenirdi.98 1 5 .  yüzyılda yaşayan Divan şairi Necati Bey'in bah­
settiği "firengi penir" (Avrupa peyniri) muhtemelen parmıcan peyniriydi.99 

Meyveler çeşitli, bol ve ucuzdu. 16 .  yüzyılda İstanbul'da bulunan Av­
rupalılar limon, ekşi turunç ve "tatlı turunç" (portakal) gibi meyvelerin 
ucuzluğuna şaşırmışlar, 1 00 turuncun yalancı şahitlik yapanlara atacak ka­
dar ucuz olduğunu kaydetmişlerdir. 1 0 1  Batılı gezginler Osmanlıların bol 
çiğ meyve yemelerinin sağlığa zararlı olduğuna inanıyorlardı; hazımsızlığa, 
ateşli hastalıklara, hatta çiçek ve vebaya yol açtığını iddia edenler de var­
dı. 1 02 16 .  yüzyılın sonla�nda Osmanlı ülkesine gelen john Sanderson ba­
ğırsaklarından rahatsız olunca Venedikli doktorlar, hastalığının, Türklerin 
ekşi mayalı ekmeği ve çiğ meyvelerinden kaynaklandığını söylemişlerdir. 1 03 

16 .  yüzyıldan itibaren Osmanlı bahçe sahipleri çok sayıda yeni meyve 
çeşidi geliştirmiştir. 1 04 Topkapı Sarayı'nda çok çeşitli üzümler yetiştirildi­
ği için yıl boyunca uzüm yemek mümkündü. 1 05 1 7 .  yüzyılda yaşayan 
bestekar ve bahçe meraklısı Buhfırizade Mustafa Itri Efendi, kendi adını 
taşıyan Mustafa Bey armudunu yetiştirmiştir. 1 06 

Meyve; doğum, evlenme gibi özel günlerde ikram ve armağan edilir, 1 07 
gelin alayında taşınırdı . 1 08 Ohri'nin 1 09 nefis kokulu elmaları , Ankara 

97 Ferdinand Braudel, Avrupa'da lüks yemeğin etle eşanlamlı olduğuna dikkat çeker ( 1992, 
s.  201 ) .  
98  Baudier 1635, s.  141 ;  Withers 1 737,  cilt 2, s.  718 .  
99 Öz kan 2007, s.  641 .  

1 0 0  Wratislaw 1862, s.  80. 
101 Türhiye'nin Dört Yıl ı ,  tarihsiz, s. 1 78; Demschwam 1987, s.  1 26. 
102 Sandys 1670, s.  54; Sanderson 193 1 ,  s. 15 ;  Careri 1 732,  s.  154; Mariti 1895, s.  4; White 1846, 
cilt 1 ,  s.  295; Buckingham 1827, s.  153.  
103 Sanderson 193 1 ,  s. 15 .  
104 Işın 2012 .  
105 Dallam 1893, s.  62 .  
106 Türhiye Diyanet Vahfı İslam Ansihlopedisi, cilt 19, İstanbul 1999, "Itri Efendi, Buhiirizade" 
maddesi, s .  221 .  
107 Ali Seydi Bey, tarihsiz, s .  55; Atasoy 2002, s.  67. 
108 Atasoy 2002, s.  68. 
109 Makedonya'da bir şehir. 
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armudu , Malatya elması gibi meyveler 
pamuklara sarılmış halde ve kutular için­
de, padişah ve ileri gelenlere hediye ola­
rak, başta İstanbul olmak üzere "her diya­
ra" yollanırdı. 1 1 0 

Yemeklere konan ve kızartma için kul­
lanılan yağ,  Müslümanlar için tercihen 
sadeyağken, Hıristiyanlar ve Yahudiler için 
ise susam yağı ve zeytinyağı gibi bitkisel 
yağlardı. 

Misk ve amber, bu dönemde, zengin­
lerin sevdikleri pahalı tatlandırıcılar olarak 
öne çıkar. Bugün bunların hakikileri bu­
lunsa bile, pahalılığından dolayı kullanıl­
mamaktadır. En çok şerbet ve tatlılara ko­
nan misk, Nepal ve Tibet'te yaşayan erkek 
misk geyiğinin bir salgısıdır. İspermeçet 
türü balinanın karnında oluşan gri renkli 
hoş kokulu bir madde olan amber ise şer­
bet veya kahveye konurdu. Misk, şeker 
veya gülsuyuyla karıştırılarak tatlıların 
üzerine serpilirdi . 1 1 1  16 .  yüzyılda parmak 
zelebiyye (zülbiye) denen badem ezmeli 
bir hamur tatlısı kızartıldıktan sonra misk­
li şerbete atılırdı ; 1 1 2  muhallebi ve güllaca 
da misk konurdu . 1 1 3  1 7 . yüzyılda yazan 
Tavernier, bu şerbetlerin limon veya ağaç­
kavun suyuyla yapıldığını, çok az su ve 

Bestekar Buhı'.ırizade M ustafa Itri 
Efendi 'n in  (1 640-1 7 1 2) gel işti rdiği  

Mustafa Bey armudu.  Tat l ı  ve 
sulu olan bu yaz armudu lstanbu l  

bölgesinde hala az da  o lsa  yetişt i r i l i r. 
Fotoğraf: Mehmet Emin  Akçay. 

Misk geyikler i .  The 11/ustrated Natura/ 
ayrıca amber de katıldığını belirtir. 1 1 4  18 .  History, Londra 1 88 1 ,  s. 232. 

ve 19. yüzyılda ise lokum, akide ve saray 
aşuresine misk katıldığı biliniyor. 1 1 5  Sultan 11. Abdülhamid için hazırlanan 
nevruziye macununa da amber ve misk konurdu . 1 1 6  

1 10 Evliya Çelebi ı996-2007, cilt 2 ,  s .  242-3; cilt 4 ,  s .  1 6 ;  cilt 5 ,  s .  304; cilt 7 ,  s .  250; cilt 8 ,  s .  329. 
1 1 1  Şirvani 2005, s. 1 25 (tava güllacı), 127  (kahi helva),  1 29 (şekerli memuniye), 132 (çeşidiye) ,  
133 (tuffahiye ve seferceliye) ,  135  (başka bir  kaygana tarifi) , 136 (fıstık herisesi). 
1 1 2 Bayramoğlu 1986, s. 40. 
1 1 3 Demschwam 1987, s . 1 7 1 .  
1 14 Tavernier 1677, s .  28. 
1 1 5  Bunlar ve başka miskli yiyeceklerle ilgili olarak bkz . yayımlanmamış yazma yemek risalesi, y. 
25b, 26b, 27a; D'Ohsson, tarihsiz, s .  39; White 1 846, cilt 3 ,  s .  82; Ahmed Cavid 2006, s .  9 ;  Sefercioğlu 
1985, s .  29, 30; Kut (Günay) 1986, s .  12, 14; Ali Eşref Dede 1992, s .  20, 23, 30, 33, 34, 35, 36, 36, 
70; Mehmed Kamil 1 290/1873, s .  132-133; Abdülaziz Bey 1995, s .  1 5 1 ,  263. 
1 16 Baylav 1968, s .  1 79-180. 
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İstanbu l 'da  esnaf a lay ı  
s ı ras ında f ır ında uzun 
pideler pişiren ekmekçi ,  
16 .  yüzy ı l .  Çiz im: Mehmet 
Sar ıa l ioğlu (Topkapı Sa rayı 
M üzesi Kütüphanesi 
A3S93, y. 72a'daki 
m inyatürden b i r  detay). 

EKMEK 

Hi le l i  satıştan dolayı kafasına 
ağ ı r  b ir  tahta geçir i lerek 
ceza land ı r ı l an  s im itçi, 
16. yüzyı l .  
Ç iz im :  Mehmet Sar ıa l ioğlu 
(Topkapı Sarayı M üzesi 
Kütüphanesi  A3593, y. 72a'daki 
m inyatürden b i r  detay). 

Dönemin öne çıkan ekmek çeşitleri somun, fodula, pide , kirde, lavaş, 
çörek, çakıl ekmeği/pidesi (ısıtılmış taşta pişirilen ekmek) , francala ve 
simittir. 1 1 7  16. yüzyılın ilk yarısında esir alınan Bartholemew Georgievitz, 
susamlı beyaz ekmeğin ve kepek ekmeğinin çok nefis olduğunu anlatır. 1 1 8  
1 7 .  yüzyılda padişah ve valide sultan için birçok farklı ekmek çeşidi pişi­
rilirdi: Has ekmek (beyaz fodula) , kirde, pide, Beç ekmeği, mirahor ekme­
ği (beyaz undan yapılan güzelce kabarmış somun) , 1 1 9 imam ekmeği, nohut 
ekmeği, şekerli ekmek, Beç poğaçası, yağlı halka ve simit . 1 2° Fakirler siyah 
fodula (kepekli, belki de çavdar gibi tahıllar içeren pide) yerlerdi . 1 2 1  
Ramazan pidelerinin üzerine badem, haşhaş, anason, çörekotu serpilir 
ve içine safran katılırdı . 1 22 Pidenin ıspanaklı ve kabaklı çeşitleri yapılı­
yordu . 1 23 

Osmanlı mutfağında Avrupa etkisine bir örnek olan Beç ekmeğinin 
(Viyana ekmeği) 16 .  yüzyılın ortasında İstanbul'da yapıldığı anlaşılmak­
tadır çünkü Hans Dernschwam, Galata'da "Viyana usulü" zipoltten (küçük 

1 1 7  Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1, s. 230-233; Kutı:ıkoğlu 1983, s. 53; Demirtaş, s. 133- 134. 
1 18 Gough 1570, y. 49. 
1 19 Sefercioğlu 1985, s. 23. 
1 20 Ahmet Refik 193 1 ,  s .  19 ;  Demirtaş 2008, s. 59-62. 
121 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1, s. 230. 
122 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1, s. 233. 
1 23 San 1982, s. 148. 
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beyaz yuvarlak ekmekler) pişirildiğini anlatır. 1 24 Muhtemelen Beç ekme­
ği de yine Galata ekmekçileri tarafından yapılan francalanın (İtalyanca 
frencil le) 1 25 bir benzeriydi. Fransa ve İngiltere'de, çok kabarmış beyaz 
francala ekmeğine "Viyana ekmeği" denirdi . 1 26 

"Halka simit", adını kepeksiz beyaz un anlamına gelen simit kelime­
sinden almış, zamanla bu undan yapılan halka şeklindeki ekmeğe simit 
denmeye başlanmıştır. Simit özel fırınlarda pişirilirdi ve bazen üzerine 
beyaz haşhaş tohumu veya susam serpilirdi . 1 5 .  yüzyılda bazı imaretler­
de saygın misafirlere sunulurdu . 1 2 7  16 .  yüzyılda saray simitçileri tarafın­
dan özel bir fırında pişirilirdi. 1 28 İstanbul'da simit hamuruna mahlep ve 
az miktarda pekmez eklenirdi. 1 29 Ankara'yı ziyaret eden Dernschwam, 
orada lezzetli , beyaz haşhaş tohumu serpilmiş simit yediğini anlatır. 1 30 

YEMEKLER 

Çorba 

Çorbaların çeşitliliği Osmanlı mutfağının önemli bir özelliğidir. Fakir veya 
zengin, herkesin beslenmesinde çorbanın önemi büyüktü. Halkın tahıl, 
bakliyat, yoğurt, bazeı:ı de et içeren ve bir tası bir öğünlük yemek yerine 
geçen çorba içtiği, zenginlerin neredeyse çorbasız bir öğün geçirmedikle­
ri, hatta sofralannda bazen iki çeşit çorba sunulduğu bilinmektedir. 1 3 1  

Sayılamayacak kadar çok çorba çeşidi vardı; yoğurt, mercimek, tavuk 
ve işkembe çorbalarından başka, ekşili badem çorbası, kestaneli tavuk 
çorbası, turunç ekşili tavuk çorbası , nar ekşili tavuk çorbası , taze bakla 
çorbası, şekerli nardenk çorbası gibi değişik çorbalar yapılıyordu . 1 32 

124 Demschwam 1923, s.  49. Dernschwam'ın Türkçe çevirisinde zipoltıen "sandviç" olarak çev­
rilmiştir, bkz . Dernschwam 1987, s. 73. 
125 Tietze 2009, "francala" maddesi"; Sertoğlu 1992, s.  28; Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1, s.  184. 
1 26 İngiltere'de francala benzeri ekmeğe French rol l  denirdi (Nott 1 723, sayfa numaralan olmayan 
bu kitapta bkz. 95, 235 numaralı tarifler; Türabi Efendi 1964, s. 58. 19. yüzyıla ait İngilizce tariüe­
rine göre Viyana ekmeği, bol sütlü hamurdan hazırlanır ve duvarlarına ıslak saman sürülen ve sıcak 
su buharı bulunan bir fırında pişirilirdi (bkz. Whitehead 1893, s.  213) .  Gelişmiş buharlı fınn, 19 .  
yüzyılın i lk yarısında Fransa'ya getirilmişti (bkz. Knight 185 1 ,  s .  427). Avusturya ekmekçiliğinin 
Fransız mutfağına etkisiyle ilgili aynntılı bilgi için bkz . Chevallier 2009, s.  31 -39. 
127 Ünver 194 1 ,  s. 2396. 
1 28 Barkan 1979, s.  80. 
1 29 Demirtaş 2008, s.  7 1 .  
1 3 0  Dernschwam 1923, s .  91  (simit için baygd kelimesini kullanır). 
1 3 1  Sarı 1982, s. 248-250. 
132 Sarı 1982, s.  245-255 ;  Bilgin 2002, s.  56-57, 73-75; Tezcan 1998, s.  13. Taze bakla çorbası 
hala Bolu mUlfağınm meşhur çorbalarmdandır. 15 .  yüzyılın çorba çeşitleri için bkz. Erken Osmanlı 
mutfağı bölümü. 

263 



Devlet tarafından bütün temel ihtiyaçları karşılanan ordu için beslen­
menin direği olan çorba simgesel bir nitelik kazanmıştır. Yeniçeri asker­
leri savaşa çorba kazanlarını götürürdü, kazanın düşman eline geçmesi 
bir yeniçeri ortası için şerefinin lekelenmesi anlamına geliyordu. Yeniçe­
rilerin padişahın çorbasını kabul etmeyip kazan devirmeleri de bir baş­
kaldırma işaretiydi. 1 33 

Mastabe (yoğurt çorbası) : 1 7 .  yüzyılda sadeyağ, et, soğan, nohut .ve 
yoğurtla yapılırdı. 

Tavuk çorbası :  Nar ekşili , turunç ekşili, limon sulu , erişteli, pirinçli 
ve ekşili , limonlu ve yumurtalı , kestaneli, pirinçli sade ve pirinçsiz sade 
türleri kayıtlıdır. 1 539 yılında yapılan saray ziyafetinde verilen tavuk 
çorbası, pirinç, badem, yumurta ve limon suyuyla yapılıyordu. 1 34 Pirinç­
li tavuk çorbasına limon suyu veya sirke ve karabiber konur, sofraya ge­
tirilirken üzerine maydanoz ve bazen tarçın serpilirdi. 1 35 1 7 .  yüzyılda, 
sarayda Divan paşaları için soğan, karabiber, nohut, limon suyu, mayda­
noz, tarçın ve zencefil içeren tavuk çorbası yapılırdı. 1 36 

Pilav 

Saray belgelerinde dane olarak bahsedilen pilavın çok çeşitleri vardı. 1 539 
yılında Kanuni'nin şehzadeleri için yapılan sünnet ziyafetlerinde pirinç 
pilavı, safranlı pilav, yeşil pilav (muhtemelen ıspanak suyu ile boyanmış) , 
kırmızı pilav (nar suyuyla boyanmış1 37) , erişte pilavı, şehriye pilavı, nar 
ekşili pilav ve simit pilavı (ince bulgur pilavı olabilir) sunulmuştur. 1 38 Bu 
kutlamalar sırasında, fakirlere ve yeniçerilere verilen ziyafetlerde pilav ve 
zerde bir arada sunulmuştur (bkz. s. 266'daki Hünerndme minyatürü) . 1 39 
Pilav ve zerde, Osmanlı İmparatorluğu'nun sonuna kadar, düğün gibi 
kutlama yemekleri ve özel gün yemeklerinin olmazsa olmazı olarak kal­
mıştır. 1 40 

Renklendirilmiş pilavlar sade beyaz pilavla birlikte sunulduğunda 
hoş bir manzara oluşuyor olmalıydı. 1 6 .  yüzyılda ayrıca etli, biberli, 

133 Pakalın 1993,  cilt 2,  s .  229 "Kazan Kaldırmak" ve s.  731 "Orta Kazanları" maddeleri; Sertoğlu 
1986, s. 77 "Çorbayı İçmek" ve s. 368 "Yeniçeri Kazanı" maddeleri; Işın 2010, s .  84-85 .  
134 Tezcan 1998, s.  27. 
135 Demschwam 1987, s. 1 70 .  
136 Reindl-Kiel 2006, s.  61 .  
137  Tavemier 1677, s. 27. 
138 Tezcan 1998, s.  13,  15 . Defteri hazırlayan Semih Tezcan, dane-i simidin ince bulgurla hazırla­
nan pilav olabileceğini düşünüyor (s. 35) .  
139 Tezcan 1998, s.  9, 1 1 .  Bu dönemde, zaferlerden sonra askerlere pilav, zerde ve yahni gibi ye­
meklerden oluşan bir ziyafet verilirdi (Pakalın 1983, cilt l, s. 149). 18. yüzyıla ait bir minyatürde, 
zerdenin, pilavın üzerine dökülerek sunulduğu görülüyor (TSM A3544, y. 1 50a) . 
140 Örneğin, bkz. Ali Rıza, tarihsiz, s .  87 ve Walker 1886, cilt 2, s .  10- 1 1 .  

264 



kırmızı kuru üzümlü , helileli ve lahanalı, meyveli, sarımsaklı pilavlar 
yapılırdı . 1 4 1  Tereyağı ve etsuyu ile pişirilen pilava bazen kuş üzümü 
katılırdı. 1 42 

Bazen pirinç pilavı yerine, daha hesaplı olan buğday pilavı yapılıyor­
du . Kosova-Kacanik'teki Sinan Paşa İmareti'nin 1 586 tarihli vakfiyesine 
göre, cuma geceleri ve Ramazan sırasında sunulan buğday pilavı, buğday, 
tereyağı, nohut ve soğanla yapılırdı. 1 43 

1 7 .  yüzyılın ortasında, soğanlı biberli pilav; kestaneli bulgur pilavı; 
ıspanaklı, kestaneli ve kırmızı kuru üzümlü pilav; peynirli kaymaklı pilav 
kaydedilen pilav çeşitleridir. 1 44 Kaymaklı peynirli pilava bazen şeker de 
konurdu. Bazen pilavın içine kuş üzümü konur veya üzerine tereyağında 
kızartılmış badem, et parçalan veya omlet yerleştirilerek servis yapılırdı. 1 45 
Birçok kişi pilavın üzerine yoğurt koyup yerdi. 1 46 

1 63 1 - 1 668 yıllan arasında Osmanlı ülkesini birkaç kez ziyaret eden 
Fransız gezgin Tavernier, pilav için çok ayrıntılı bir tarif ve çeşitleriyle 
ilgili değerli bilgiler verir: 1 47 

Tavernier'nin Pilav Tarifi 

Yalnız bir parça koyun eti veya piliç ve güvercin yarım pişmiş oluncaya kadar 

haşlanır. Et ve suyu bir çanağa alınır. Temiz bir tencerede tereyağı eritilir, iyice 

kızınca küçük parçalar halinde kesilmiş koyun eti veya dörde bölünen piliçler ve 

ikiye bölünen güvercinler bu yağda pembeleşinceye kadar kızartılır. Güzelce 

yıkanan pirinç tencereye, etlerin üzerine konur ve pirincin üzerini iki parmak 

geçinceye kadar et suyu kepçe kepçe eklenir. Tencerenin kapağı hemen kapatılır 

ve parlak bir ateş üzerine oturtulur. Arada bir pirinç tanelerinin pişip pişmediği 

kontrol edilir ve gerekirse et suyu eklenir. Kullandıkları pirinç, bizim ülkelerde 

bulunan ve pişince parçalanan pirinç değil, taneleri haşlanınca bozulmayan bir 

pirinç çeşididir. İçine ayrıca karabiber taneleri konur. 

Pilav pişince tencerenin ağzı üç dört kat katlanmış bir bezle kapatılır ve bunun 

üzerine kapağı yerleştirilir. Biraz dinlendikten sonra pilavın yüzeyinde kepçenin 

sapıyla delikler açılır ve bu deliklere çok kızgın eritilmiş tereyağı dökülerek ten: 
cere hemen tekrar kapatılır. Tereyağını eminceye kadar bırakılır, sonra servis 

yapılır. 

Büyük kaplara doldurulan pilavın üzerine etleri hoş bir manzara oluşacak 

şekilde ve altında beyaz pilav görünecek şekilde düzenlerler. Pilavın bir kısmını 

safranla sarıya boyarlar, bir kısmını da nar suyuyla kırmızıya boyarlar. 

141 . San 1882, s.  248-250. 
142 Türkiy<'nin Dört Yılı , tarihsiz, s .  157. 
143 Kiel 2007, s.  109- 1 10 .  
144 Reindl-Kiel 2006, s. 74,  96. 
145 Tavemier'den alınan pilav tarifi ve Denıschwam 1987, s. 1 70 .  
146 Blount 1636, s. 101 .  
147 Tavemier 1677, s.  27.  
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Et yağlı olmasına rağmen, pilava pirincin ağırlığının yarısı kadar da tereyağı 

koydukları için, alışmamış olanlar bu tür pilavı sevmezler. Bu yağlı pilav, şarap 

içenlere uygun değildir. 

Devletin ileri gelenlerinin sofralarında, bazen pilavın üzerine et yerine kokulu 

otlar içeren bir omlet veya etrafına, kaynar suya kırılarak pişirilmiş yumurtalar 

konur. 

Daha geç dönemde pilav, yemeğin sonunda sofraya getirilirdi ancak kla­
sik dönemde bu gelenek henüz başlamamıştı. 

266 

Yeniçeri ler iç in haz ır lanan,  zerde pi lavdan oluşan çanak yağması ,  
16. yüzyı l  sonu.  Hünername, Topkapı Sarayı Müzesi Kütüphanesi 
H . 1 524, y. 1 20a .  



Et Yemekleri 

Et yemeklerinin çoğu, önceki dönemlerde yapılan kebap ve yahni çeşit­
leridir. Yatay döner kebabının ilk yazılı ve görsel kayıtlarına 1 7 .  yüzyılın 
başında rastlanır. 16 .  yüzyıla ait bazı et yemeği tarifleri, 11. Selim'in hekim­
başısı Ankaralı Derviş Nidai Mehmed Efendi'nin 1566- 1 567'de yazdığı 
tıp kitabında bulunmaktadır. 1 48 Örneğin: 

Güvercin Yahnisi 

Bir miktar soğan suya doğranıp biraz da tatlı zeytinyağı konduktan sonra hafif 

ateşte pişirilir. Birkaç güvercin yavrusu dahi ayrıca pişirilir. Pişmiş soğan üzerine 

dökülüp karıştırılır. En son birer dirhem tarçın, havlıcan, salep dövülüp karıştı­

rılarak üzerine serpilir. 

Çevirme kebabı : Bütün halinde şişe geçirilen kuzu , tavuk gibi hayvan­
lar ateş üzerinde çevrilerek kızartılırdı. Yerde kazılan çukurun dibinde 
ateş yakılır, üzerine şişi taşıyan demir bir destek yerleştirilir ve buna bağlı 
bir iple şiş çevrilirdi . 1 49 1 699 yılıı:ıda Aaron Hill, bu şekilde demirden bir 
çevirme kebabı aletinin bütün mutfaklarda bulunduğunu anlatır. 

Etli pilav: 1581 tarihinde yazan Alman Marx Rumpolt'a göre, "Türklerin 
sevdikleri şekilde" pişirilen bu yemek için et tuzlanır ve şişe geçirilerek 
kebap edilir, sonra tavuk suyu , et suyu veya tereyağıyla pişirilen pilavla 
sunulurdu. 1 50 

Köfte: Kıymaya limon kabuğu, küçük hindistancevizi ,  biber, karanfil 
ve tarçın katılır, top şekli verilir, taze toplanmış ikişer defne yaprağına 
sarılır ve ateşte pişirilirdi. Bu tür köfteyi anlatan ve çok beğenen Aaron 
Hill , bunun taklit edilmeye değer olduğunu belirtir. 1 5 1  

Döner Kebabı 
Döner kebabıyla i lg i l i  i lk yaz ı l ı  kayıt Evliya Çelebi 'n in  Seya­
hatname' sinde bu lunur. Evliya, 1 666 y ı l ında Kır ım Tatarları ' n ı n  
hazır ladık lar ı  yatay döner kebab ın ı  şöyle an latır : "E l l i  vukıye 
gel ir bir  semin koyunu  kurban edip şukka şukka edip bir demir 
kebap şişine o koyunun etin i  saplayıp ik i  başları ince ortası 
ka l ı n  tek parça et gibi dizerler ki b ir  zerre yeri bir ind.en taşra 
dizmezler. "  (Yağ l ı  bir koyun keserler, etin i  d i l im d i l im yaparlar 
ve bunları taşmayacak şeki lde bir demir kebap şişine saplarken 
öyle dizerler ki başlar ı  ince ortası ka l ı n  tek parça et gib i  o lur) .  

148 Sakaoğlu 2006, s .  40 .  Bu yazıda kuzu yahnisi, piliç kebabı, kebap, yumurtalı et ve  fakume-i 
tavuk tariflerinin transkripsiyonları da verilir. 
149 Hill 1 740, s .  222. Bunun bir benzeri olan orman kebabı tarifi için bkz. Mahmud Nedim 1 998, 
s .  53-54. 
150 Rumpolt 1 5 8 1 ,  f. 55a, 43 numaralı tarif. 
1 5 1  Hill 1 740, s .  222-223. 
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Evliya bu kebabı çok beğen ir, "güya i l i k  g ib i  o lur"  d iye met­
heder. 1 52 Yatay döner kebab ın ın  ilk görsel kayd ı ise bundan 
daha da eski o lup,  1 6 1 6- 1 620 y ı l ları arasında İstanbu l '  da Hafız 
Paşa için yap ı lan  bir minyatürde tasvi r edi lmektedir. 1 53 

1 6. yüzyı la ait b ir  saray belgesinde adı geçen yaprak keba­
b ın ı n  1 54 döner kebabı o lab i leceği öneri lm işse de, başka bir 
belgeden böyle o lmadığ ı ,  asma yaprağına sarı l an  bir kebap 
türü o lduğu an laş ı lmaktad ı r. 1 55 Şarköy'de hala yapı lan yaprak 
kebabı ,  asma yapraklar ına sarı lm ış  oğlak eti i le hazır lanan bir 
yemektir. 1 56 

1 800 y ı l ında İstanbu l '  da gezen Fransız Pouquevi l le, döner 
kebabından bahseder ve yabancı lar ın bunu hakl ı  o larak çok 
nefis bu lduk ları n ı  söyler ama şişin yatay mı  d ik  mi  o lduğunu 
bel i rtmez. "' Şişin d ik  o lduğunu i lk  an latan k iş i ,  1 852 y ı l ı nda 
İstanbu l 'a  gelen Fransız Theophi le Gautier'di r. 1 58 Yabancı bir 
ressam ın  ayn ı döneme ait resmi ,  d ik  pişiri len döner ve döner­
ciyi gösterir. 1 59 

Ayşe Fahriye, Ev Kadını ad l ı  kitab ında ( 1 882-83) " İzmir  
kebab ı "  adıyla, İzmir '  de açık havada yatay ş iş üzerinde yapı lan 
döner kebabın ı  an latır. 1 60 Erzurum'un Oltu i lçesinde cağ keba­
bı  olarak bi l inen yatay döner kebabı, bugün hala yayg ın olarak 
hem lokanta larda hem de evlerde yap ı lmaktad ı r. Tespit ede­
bi ld iğ im kadarıyla günümüzde dönerin evde yap ı ld ığ ı  tek yer 
Oltu' dur. Fakat bu durum, Oltu 'nun dönerin çıkış yeri olduğu 
an lamına  gelmez. 

İ lk o larak 1 960' 1arda Türk işçi leri tarafından Almanya'ya 
götürü len döner, günümüzde dünyan ın  en sevi len ayaküstü 
yemeklerinden bir idir. Wikipedia 'ya göre, Almanya' da döner 
kebab ı ,  hamburger ve sosisten daha popülerdi r  ve ortalam.a 
gün lük  tüketim i  200-300 ton arasında değişmektedir. Arap 
ü l kelerinde "çevirme"den bozma şavarma, 16 1  Yunan istan'da 
ise gyros ("döner") ad larıyla b i l i n i r. 

152 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 7, s.  235; Işın 2009, s. 197. 
153 Söz konusu minyatür, Hafız Paşa için istinsah edilen ve resimlenen, Firdevsi'nin Şehnamesi'nin 
Türkçe çevirisinde bulunmaktadır. Bugün New York Public Library'nin Spencer Koleksiyonu'nda 
bulunan bu yazma, 19. yüzyılda Sultan Abdülaziz'in kütüphanesindeydi. 
154 San 1982, s.  248. 
155 Bayramoğlu 1988, s.  44. 
156 Kırklareli Üniversitesi öğretim görevlisi Dr. Gülay Çakır'ın verdiği bilgi ( 13  Ekim 2014 tarihli 
e-posta) . 

· 

157 Pouqueville 1806, s.  132;  Pouqueville 1805, cilt 2, s. 1 22- 1 23 (orijinal Fransızca basım) . 
158 Gautier 190 1 ,  s. 162. 
1 59 Sanat Dünyamız, sayı 60-61 ,  s. 32.  Döner kebabım dik olarak pişirme tekniğinin Bursalı ke­
bapçıların icadı olduğu rivayet edilse de bunu destekleyecek kayıtlar bulunmamaktadır. 
160 Ayşe Fahriye 1300 ( 1882-1883) , s. 57 .  
161  Türkçede çevirme kebabı dönerden farklıdır, bütün halindeki hayvan ateş üzerinde, büyük 
bir şişte çevrilerek pişirilir. 
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Mesirede piş ir i lmekte o lan  döner kebap.  161 6-1 620 tarih l i  Osma n l ı  minyatürü .  
New York Pub l ic  Library Spencer Col lection, Tu rk. Ms .  1 ,  y. 580b .  

Sokak dönercisi ,  1 853. Fotoğraf: James Robertson. 1 62 

162 Bu fotoğrafı sağlayan Bahattin Öztuncay'a müteşekkirim. 
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Erzurum Oltu'da yapı lan  cağ kebabı .  
Fotoğraf: Muh ittin Özdağ. 

Oltu'nun Balka köyünde yap ı lan  cağ kebabı .  
Fotoğraf: Muh itt in Özdağ. 

Sebze Yemekleri 

Dolma: Bu dönemde oldukça çeşitlenen dolmaların bilinen yeni çeşit­
leri, 16. yüzyılda koruklu kabak, çakal erikli yaprak, lahana, havuç, soğan, 
patlıcan ve körpe balkabağı, 1 7 .  yüzyılda karpuz, lisan-ı sevr ve ayrıca 
uskumru ve tekirden yapılan balık dolmalarıdır. 1 63 Osmanlı'da ileri gelen­
lerin mutfaklarında uzmanlaşmış dolmacılar çalıştırılırdı ve İstanbul'da 
dolmacı dükkanları vardı . 1 64 

Osmanlı mutfağının meşhur dolmaları Safevi mutfağına geçmiştir. Şah 
1. Abbas'ın aşçıbaşısı Nurullah Usta'nın 1 594- 1 595 yılında yazdığı yemek 
kitabında belirttiğine göre, dolma o tarihte İran'da yaygın olarak bilinmi­
yordu. Nurullah Usta'nın verdiği lahana dolması tarifi ,  bu dönemde 
Osmanlı'daki dolma tarifi yokluğunu giderir: 1 65 

Dolma-yı Kelem (Lahana Dolması) 

Anadolu insanları tarafından beğenilen bir yemektir. İran'da yaygın olarak bilinmez. 

Yapılışı şöyledir: Kıyma pembeleşinceye kadar kavrulur. Pirinç; nohut, soğan, 

dövülmüş baharat ve tuzla karıştırılır. Lahananın yaprakları ayrılır, kaynar suya 

batırılır, sonra kıymalı pirinç karışımına sarılır. Tencereye yerleştirilir, üzerine 

köpüğü alınmış et suyu ve eritilmiş yağ eklenerek yavaş ateşte pişirilir. 

17 .  yüzyıldan itibaren, Osmanlı mutfağının meşhur dolma tarifleri İngilizce 
yemek kitaplarına da girmeye başlamıştır; ancak sarma tekniğini becere­
meyen İngiliz aşçılar, lahana ve yaprak dolmalarını iple bağlamak zorunda 

163 Demschwam 1987, s.  ı 7 ı ;  San 1882, s. 248-250; Gökyay 1985; Reindl-Kiel 2006, s. 96- 100; 
Evliya Çelebi 2006-2007, cilt 1, s. 249, 255. 
1 64 Evliya Çelebi 2006-2007, cilt 1 ,  s. 255; cilt 2, s.  190- 191 .  
165  Charles Perry'nin çevirisi. 19 .  yüzyılda yazılan bir Farsça yemek kitabında, lahanadan başka 
asma yaprağı, hıyar, patlıcan, elma ve ayva dolmalarının tarifleri de bulunmaktadır (Encyclopaedia 
lranica, "Dolma" maddesi). 
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kalıyorlardı. Ann Blencoe'nun 1 7. yüzyılda yazdığı yemek defterindeki 
dolma tarifi aşağıdadır. İngiliz mutfak anlayışına göre uyarlanmış bu tari­
fin orijinalinde, sığır içyağı yerine kuyruk yağı kullanıldığı düşünülebilir: 

Dolma 

Koyunun kaburga tarafından alınan yağsız eti ve sığır içyağını kıyma haline geti­

rin. Aynı miktarda haşlanmış pirinç, kokulu otlar, tuz, biber ve bir miktar küçük 

hindistancevizi alarak hepsini iyice yoğurun. Bir iki yumurta da ekleyin. Lahana 

veya asma yapraklarını sıcak suya batırın ve hazırladığınız içten koyarak ufak bir 

hıyar kadar sarın. Kalın bir iple bağlayın, et suyuyla birlikte tencereye koyun ve 

kapağını kapatın. Yavaş ateşte pişirin. iplerini çözdükten sonra suyuna bir yumur­

ta sarısı karıştırın ve üzerine bu suyu dökerek servis edin. 1 66 

Kalye!bastı :  Erken ve klasik döneme ait Türkçe kaynaklarda, sebzeli ten­
cere yemeklerinin çoğu kalye olarak adlandırılır. 18 .  yüzyıldan itibaren 
ise Arapça kalye yerine, Türkçe bastı denmeye başlamıştır. 1 67 Yağda kav­
rularak hazırlanan bu etli, kıymalı veya bazen etsiz yemeklere az veya hiç 
su katılmaz . Silkme, oturtma, musakka türü yemekler kalye/bastının 
benzeridir. 

Kaynaklarda adı geçen kalye çeşitleri, 1 5 .  yüzyılda kabak ve havuç 
kalyeleri, 1 68 16 .  yüzyılda ayva, taze bakla, elma, ıspanak, lahana, pazı, 
şalgam ve pırasa kalyeleridir. 1 69 Patlıcan kalyesinin kayıtlarına ise ancak 
18 .  yüzyılın sonundan itibaren rastlanır. 1 70 Bazen kalyelerin üzerine çır­
pılmış yumurta gezdirilirdi. 1 7 1  Limon, koruk suyu, nardenk gibi ekşiler 
katıldığı da bilinmektedir. Bunun iyi bir örneği , bol koruk suyuyla yapı­
lan, 18 .  yüzyıla ait Türkçe bastı/kalye tarifidir: 1 72 

Kabak Bastı 

Ve Kabak Kalyesi derler. Sanatı: Yeteri kadar kıvırcık [koyunun] eti doğranır. Onun 

yarısı kadar soğan ince doğranıp, yeteri kadar süt ve biberle karıştırılır. Taze dolma 

kabağının kabuğu ve içi (çekirdeği) giderilir. Geniş bir tencereye etin kemiği dizil­

dikten sonra bir kat kabak, bir kat et şeklinde tencereye konur. Üzerine, örtülün­

ceye kadar süzülmüş koruk suyu konup, orta halli ateşte pişmeye yakın olduğu 

zaman, üzüm zamanıysa bir vukıyye üzüm suyu, eğer bulunmazsa, bir iki kaşık 

bal ya da şeker ilave edilir. Birkaç sarımsak bir miktar su ile gereği gibi döğüldük­

ten sonra süzülüp katılır. Kıyılmış bir tutam nane dahi katıldıktan sonra yenir. 

166 Goodwin 1988, s. 103-104. 
167 Sefercioğlu 1985, s.  59: "Kabak bastı ve kabak kalyesi derler." 
168 İbn-i Şerif 2003-2004, cilt 2,  s. 310 ;  Barkan 1979, s.  218 ,  251 .  
169 Tezcan 1998, s.  13 ,  15 ;  San 1982, s.  248-250. 
1 70 Ahmed Cavid 2006, s .  101 ,  104. 
171 Barkan 1979, s. 218; Ahmed Cavid 2006, s. 50, 132. 
172 Sefercioğlu 1985, s.  59. 
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Arap aşı / aside: 16 .  yüzyılda sarayda yapılan bu yemeğin en erken tarifi 
1844 tarihlidir. Un bulamacıyla beraber yenen sulu bamya yemeği olan 
aside ile ilgili olarak Refik Halid Karay, eski zamanda siyahi dadıların 
yaptıkları "halis muhlis Senegal yemeği" olduğunu söyler. 1 73 Bu nedenle 
'�rap aşı" veya '�rap yemeği" olarak da biliniyordu. Hala Afrika'nın Nijer, 
Tanzanya ve Gambiya gibi ülkelerinin geleneksel yemeği 1 74 olan aside, 
Afrikalı kölelerin Osmanlı mutfağına katkılarının ilginç bir örneğidir. 
Benzer bir şekilde Afrikalı köleler, bamya yemeklerini Amerika'ya da 
götürmüşlerdir ve bu yemekler güney eyaletlerinde gumbo adıyla hala 
yapılmaktadır. Anadolu'nun birçok yöresinde Arap aşı , bamya yerine 
tavuk, hindi veya kazla yapılır. 1 75 Mehmed Kamil'in tarifi şöyledir: 1 76 

Aside 

Arap yemeği dahi derler. Tarik-i tabhı: Evvela birkaç baş soğanı rugan-ı sade ile 

bir tencerede adi kavurup içine iyice havanda döğülmüş kuru bamya ve ufak 

parelenmiş kırmızı biber eğer muzırdır denir ise çokça karabiber koyup bir iki 

kanştırdıkta üzerine çokça su ve bir mikdar tuz koyup pişirip amade ederler. 

Ba'dehu diğer bir tencereye tuzluca su koyup kor üstünde kaynamaya başlar iken 

içine elenmiş dakik-i hasdan karıştırarak vaz' edip koyuldukta kepçenin tersiyle 

ezerek hamur kokusu gidince aheste ateşte pişirip indirdikte kaşığı eritilmiş rugan-ı 

sadeye bulayıp büyücek kesip sahana veyahut karavanaya istif edip üzerine hazır­

lanan bamya mamulünden bolca döküp tenavül buyurula . Tuhaf taam olur. Bazı 

mahalde hamuru bütünce koyup ortasını çukurlatıp bamya mamulünü içine 

doldururlar. Bir de ba'zı Arap aşçılar taze bamya vaktinde ayıkladıkları bamya 

tepelerini kurutup onunla tabh ederler. 

Turşu: Önceki dönemin turşularına ek olarak bu dönemde kabak, kere­
viz, havuç, pırasa, gül,  nane, maydanoz, erik, döngel, kızılcık, göğem ve 
şeftali turşuları yapılıyordu . Bazı turşular uzak yerlerden İstanbul'a getiri­
liyordu: Samsun'dan "nice bin fıçı" içinde armut turşusu, 1 77 Osmancık'tan 
padişah için çiçek turşusu (kebere turşusu) 1 78 bunlar arasında sayılabilir. 
Bu döneme ait iki kaynakta bazı turşu tarifleri bulunur. Bu tariflerden 
birinde kabak, patlıcan (bu tarif başlıksız olarak kabak turşusu tarifini 
takip eder) , şalgam, gül ve nane, diğerinde üzüm ve ayva turşularının 
tarifleri vardır. 1 79 Aşağıda bu kaynaklardan birer örnek verilmiştir: 

ı 73 Karay 1943, s. 1 5 1 .  
1 74 Wickens ve Lowe 2008, s .  69; Rooney v e  Waniska 2000, s.  7 1 7 .  
1 7 5  Sivas usulü tarifler için bkz. Üçer 2006, s.  1 0 6  vs. 
176 Mehmed Ki!mll 1997, s. 63. 
1 77 Evliya Çelebi 1996-2007, cilı 2,  s.  45. 
178 BOA C.SM. 1 16/5847, 10 Receb, 1 109 (22 Ocak 1698) . . 
1 79 Bayramoğlu 1988, s.  41 ,  42, 44-45 ; İbrahim ibnülhaç Mehmed 2000, s.  59-60. Evliya Çelebi 
(cilt 1, s.  248) , isıanbul ıurşucularının kereviz, havuç, pırasa, maydanoz, gül ,  kebere, hıyar, patlı­
can, lahana ve sarımsak turşuları yaptıklarını söyler. 
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Üzüm Turşusu 

Üzüm salkımlarından zedelenmiş ve çürümüş taneler çıkarılır. Turşu yapmak için 
dört medre [bir medre 12.83 kg) şıraya pekmez toprağını katarak ıemizlenir. ' 80 Bir 

süre kaynatıldıktan sonra, dövülmüş hardal tohumu biraz kaynar şırayla karıştırı­
larak katılır. 1 8 1  (Tarifte belirtilmediği halde, hardallı şıra soğuduktan sonra üzüm 
salkımları üzerine dökülüyor olmalıdır.) 

Şalgam Turşusu 

Evvela şalgam soyulur ve bir müddet bekletilir, sonra suyunu süzüp bir tahta üze­
rine yayılır ve üzerine bir miktar tuz ekilir. Bir iki gün böyle bırakılır. Sonra bal ve 
sirke karıştırılarak, içine dövülmüş hardal eklenir. Şalgamlar seramik bir kaba yer­

leştirilir ve üzerine, şalgamları dört beş parmak geçecek kadar hardallı ballı sirke 
dökülür. 1 82 

Balık Turşusu 

Bir yazma yemek risalesine göre Hekimbaşı Nuh Efendi'nin (ö. 1708) icadı olan bu 
turşu için, levrek balığı zeytinyağında kızartılır, tarçın, karanfil, kakule, defne, 

mersin, biberiye, limon ve turunç yaprakları, sarımsak, kuş üzümü, fıstık ve kara­
biberle birlikte kat kat toprak tencere veya turşu şişesine yerleştirilir. Üzerine sirke, 
safranlı su ve az miktarda bal konur ve temiz bir taşla kapatılır. Bir iki gün içinde 

hazır olur. 1 83 

Salata 

Osmanlılar çok çeşitli salatalar yiyorlardı. Avusturya elçisi Busbecq, yeniçe­
rilerin, şalgam, soğan, sarımsak, turp ve hıyar, tuz ve sirkeden oluşan bir 
salata yediklerini yazar. 1 84 Evliya Çelebi salataların yağlı, sirkeli ve sarımsak­
lı olduğunu anlatır. 1 85 Osmanlıların bol miktarda çiğ ot ve sebze yiyor olma­
larına şaşıran Batılı gezginler, bunun sağlığa aykırı bir alışkanlık olduğunu 
düşünüyorlardı. 1 86 Fransız Nicolas Le Oran, Osmanlı elçisi Yinnisekiz Mehmet 
Çelebi'nin, 1 72 1  yılında Paris'te bulunduğu sırada verdiği yemeklerle ilgili 
olarak, Osmanlıların "farklı yeşilliklerden yapılan çok çeşitli salatalar" yedik­
lerini ve diğer yemeklerin teker teker getirilmesine karşın "salataların yeme­
ğin başında sofraya konup yemek sonuna kadar kaldığını" kaydetmiştir. 1 87 

180 Pekmez toprağının şıraya kanştırılması, katı parçacıklann tortu olarak dibe çökmesini ve böy­
lece ekşimemesini sağlar. 
181 İbrahim İbnülhaç Mehmed 2000, s. 59. Yazar ayva, erik, kiraz gibi diğer meyve turşularının da 
bu şekilde hazırlanacağını anlatır. 
182 Bayramoğlu 1988, s. 41 .  
183  Süheyl Ünver, "Yemek Hakkında Defter" (bugün kayıp olan bir yazmadan alınan tarifler), Süley­
maniye Kütüphanesi, Dr. A. Süheyl Ünver Bağışı, no. 652, fol. 38-40. 
184 Busbecq 1927, s. 1 5 1 .  
185 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt l ,  s. 250. 
186 Bu inanç geç döneme kadar sürmüştür. Örneğin, 19. yüzyılın başında yazan Buckingham, Urfa'da 
çiçek hastalığının bir sebebi olarak insanlann fazla çiğ marul yemelerini gösterir (1927, s. 153). 
187 Lunde 2003. 
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Börek 

Börek çeşitleri bu dönemde gi­
derek çoğalmıştır. 16. yüzyıl kay­
naklarında pazar böreği , tavuk 
böreği , Tatar böreği ve şurbalu 
(çorbalı) börek; 1 88 1 7 .  yüzyıl 
kaynaklarında ise ıspanaklı bö­
rek, kabaklı börek, şalgamlı bö­
rek, boğça böreği, fincan böreği , 
Tatar böreği, tencere böreği (etli, 
tavuklu) ,  ufak börek, 1 89 ufak ka­
bak böreği, Şam böreği (sumak­
lı) , kıymalı sini böreği , halka 
börek, hamsi böreği, tereyağlı 
muttabak böreği , tavuk böreği , 
peynirli börek, tutmaç böreği , 

Manavgatl ı Mehmet Usta'n ı n  savurarak yapt ığ ı  
incecik serpme börek yaprağı .  Öze l  b i r  usta l ı k  
gerektiren bu börek türü, muhtemelen 1 6 .  ve 

17. yüzyı lda "varak"  olarak satı lan (yan i  tek 
yufka kat lanarak haz ır lanan)  pazar böreğ in in  b i r  

benzeridir. Fotoğraflar :  Prisci l l a  Mary  I ş ı n .  

çiriş böreği , çakıl böreği, ballı börek, kıymalı börek, tavuklu sini böreği, 
peynirli kaymaklı sini böreği ve peynirli kaymaklı pazar böreği kaydedil­
miştir. 1 90 

Kıymalı börek: Sıradan kıymalı böreğe sadece kıyma ve soğan konur­
ken, 1649 yılında sarayda Erdel elçisine verilen ziyafette sunulan kıyma­
lı böreğe, ayrıca kuru kayısı, kuş üzümü, hurma, kestane ve elma katıl­
dığını biliyoruz. 1 9 1 Kıymalı böreğe konan bu malzemeler, saray mutfağı 
ile halk mutfağı arasındaki farkı çarpıcı bir şekilde göstermektedir. 

Pazar böreği: 1525 tarihli narh belgesindeki dipnota göre , bu börek 
"varak" olarak satıldığından, tek bir yufkayı katlayarak hazırlanan bir 
börek olduğu anlaşılıyor. Hala Antalya ve Manavgat'ta serpme börek adıy­
la yapılan börek türünün bir benzeri olmalıdır. Hamur, oklavayla tabak 
boyunda açıldıktan sonra, elle savrularak inceltilir, iç konur, katlanır ve 
fırında pişirilir. Gaziantep'in katmer tatlısı da aynı usulle yapılır. 

Tatar böreği: Küçük üçgenler şeklinde kapatılan, içi kıymalı bir hamur 
işi. Haşlandıktan sonra sarımsaklı yoğurtla yenirdi. 1 5 .  veya 16 .  yüzyılda 
Aşık Hüseyin'in bir şiirinde adı geçen Tatar böreği, 1 7 .  yüzyılda İstanbullu 
yemek meraklısı Seyyid Hasan'ın dostlarıyla buluştuğu sofralarda yer 
alırdı. 

188 Topkapı Sarayı Arşivi 06747, 14 Rebiülevvel 932 (29 Aralık 1 525) tarihli narh listesi; Tezcan 
1998, s.  13 ,  15 ;  San 1982, s. 250; Bayramoğlu 1988, s. 43. 
189 Börek-i hurde olarak da geçer. Muska böreği olabilir. 
190 Gökyay 1985, s.  60; Evliya 

.
Çelebi 1996-2007, cilt 1, s.  23 1 ;  cilt 2, s.  109; cilt 3, s. 20, 108; 

Reindl-Kiel 2006, s.  57,  74. 
191 Reindl-Kiel 2006, s.  74, 78-98. 
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HIR İSTİYAN HALKIN YEMEKLERİ 

Farklı dinlere mensup olanların, perhiz dönemleri dışında, büyük oran­
da ortak bir mutfak paylaştıkları, Rachel Goshgarian'ın 16 .  yüzyıl kay­
naklarına dayalı çalışmasından anlaşılmaktadır. Domuz eti yenmesi ve 
içki içilmesi dışında , Ermeni sofralarında helva , börek, baklava, kuzu 
kapama, "yaprak köfte", 1 92 kelle paça, kaburga, zerde pilav gibi yemekler 
bulunurdu . Bölgenin eski kutsal buğday yemeği olan herise, Ermeni 
kültüründe büyük önem taşır, hacılara sunulur, Büyük Perhiz'in arife 
gününde yenir ve ölülerin ruhu için yapılırdı. 1 93 

Perhiz zamanı etten ve hayvansal yağlardan uzak durmaları gerektiği 
için, Osmanlı Hıristiyan halkı sadeyağ yerine zeytinyağıyla ,  et yerine 
balık ve salyangozla, sebze ve baklagillerle beslenirdi . 1 94 Rumların perhiz 
usulü poğaçası, zeytinyağlı hamurdan ve soğanlı içten yapılırdı . 1 95 

İstanbul Balık Pazarı civarındaki Rum balık lokantalarında, tereyağı, 
susam yağı veya bezir yağında kızartılan balık, kefal balığı çorbası, midye 
pilavı , istiridye ve tarak satılırdı. Perhiz zamanları ise bakla, nohut çor­
bası, mercimek yemeği, epsu misko (tiritli hıyar boranisi) ve soğan dol­
ması pişirilirdi. 1 96 

Kilitbahirli Mahmud Nedim, 1900 tarihli yemek kitabında bir Rum 
yemeği olan salyangoz pilakisinin tarifini verir: 

Sallangoz - Sümüklü Pilakisi 

Kabuğu sarıya müşabih olan sallangozları kaynar suya bırakıp haşlandıkta suyu 
süzülür ve toplu iğne ile sallangozlar kabuklarından çıkarılıp ve siyah kısmı 
koparılıp beyaz kısmı da bir kaba konuldukta tuz ve çentilmiş soğan ile beyaz 
köpüğe kadar ovulup ve birkaç el soğuk su ile yıkandıkta o şöyle dursun. Bir 
tavaya üç dört kaşık zeytinyağı ve üç beş tane soğan ve maydanoz ve domates ve 
birkaç diş sarımsak berab�rce kavrularak tencereye konulan sallangozlar üzerine 
tava aktarma olunur ve üzerine kaynar su ilave edilerek köz ateşe oturtulur. Bir 
saat mürürunda tenavül oluna hoş olur. 197  

Geç Osmanlı dönemine ait bir Ermeni perhiz yemeği tarifl, İngiliz gezgin 
Robert Curzon'ın 1 850 tarihli kitabında bulunur. Vanlı Ermeni aşçı 
Karabet tarafından pişirilen bu yemek, "Kıyma" adına rağmen etsiz bir 
yemektir: 

192 Yaprak sarması. Goshgarian, kaynaklarda sayılan yemek adlarının Ermenice, Türkçe ve Fars­
ça olduğuna dikkat çeker. 
193 Goshgarian 201 1 ,  s .  57-58. 
194 Olivier 1 90 1 ,  cilt 2,  5. 8-9; White 1846, cilt 1, 5. 80-8 1 ;  Fellows 1852, 5. 7 1 .  
1 9 5  White 1845, cilt 2, s .  9 .  
196 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1 ,  s. 2 5 5  (y. l 75a) . 
197 Mahmud Nedim 1998, s .  1 68. 
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Keihma (Kıyma) 
Bir kabağı ince rendeleyin ve sıkarak suyunu süzün. Buna rendelenmiş taze pey­

niri, birkaç yumurta, biraz kavrulmuş soğan ve Şam fıstıklannı katın, hamur gibi 
oluncaya kadar iyice yoğurun. Kabak veya patlıcan dilimlerine biraz yağ sürdük­
ten sonra üzerine kabaklı karışımdan kalınca sürün ve yarım saat fazla sıcak 
olmayan fırında pişirin. 1 98 

İçkinin yanında yenen mezeler arasında deniz ürünlerinin öne çıkması ,  
içki ve meyhane kültürünün daha çok Hıristiyanlar tarafından şekillen­
dirilmesine bağlanabilir. Mezelerle ilgili ayrıntılı bilgi veren Gelibolulu 
Mustafa Ali'nin ( 1 54 1 - 1600) , "yarı pişmiş kebap ile ekşili. çorba , kavur­
malar ve köfteler"i saydıktan sonra, özellikle balık ve diğer deniz ürün­
lerinin meze olarak tercih edildiğini belirtmesi , İstanbul Rum içki kül­
türünün etkisini yansıtır. 1 99 Saydığı deniz ürünleri, pavurya,200 istiridye, 
istakoz, teke,20 1  midye , balık yumurtası ve havyardır. 1 525 yılında , ku­
rutulmuş mersin morinası balığı , meyhanelerde sunulan yemeklerden­
di. 202 

Evliya Çelebi, Galata meyhanelerinin mezeleri olarak pavurya, yengeç, 
kerevit ,  sağorine,203 midye , istiridye , sümüklü böcek, kaplumbağa ve 
ahtapotu sayar.204 Buna karşın Müslümanların da gittikleri bozahaneler­
deki mezeler çeşitli sakatatlardan oluşuyordu. 205 

TATLILAR VE ŞEKERLEMELER 

Mahmudiye: Bademli, kayısılı un helvası. 16 .  yüzyıla ait ayrıntılı mal­
zeme listesine göre 1 vukiye206 un, 1 vukiye sadeyağ, 1 vukiye bal veya 
şekerden yapılan helvaya yarım vukiye badem ve yarım vukiye kuru kayı­
sı katılır, servis edilirken üzerine 50 dirhem ( 1 60 gr) şeker serpilirdi.207 

Parmak zelebiyye (zülbiye) : Padişah için pişirilen bir tatlı. Parmak 
şekli verilen badem ezmesi, sulu hamura batırılıp kaynar yağda kızartılır, 
sonra miskli sıcak şerbete batırılır. 208 

· 

198 Curzon 1850, s.  418-419. 
199 Mustafa Ali 1978, s.  ı58-159. 
200 Cancer pagurus türü yengeç (Deveciyan 2006, s.  279-280) . 
201 Karides. 
202 TSM Arşivi 06747. 
203 Türü tespit edilemeyen bir deniz ürünü. 
204 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 7,  s. 93. 
205 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1, s.  247. 
206 1283 gr. 
207 Tezcan 1998, s. 27. 15 .  yüzyılda mahmudiye, bademli ve kuruyemişli bir tavuk yemeğiydi. 
208 Bayramoğlu 1986, s.  40. 
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Baklava: En eski Türkçe baklava tarifleri bu döneme aittir. 209 Söz konu­
su belgede börek, 20 veya 24 yufkadan yapıldığı halde, baklavanın sadece 
altına dört, üzerine dört yufka olmak üzere 8 yufkadan yapıldığı anlatılı­
yor. 16 .  yüzyıldan itibaren ise baklavanın gittikçe daha çok katlı yapıldığı 
görülür. Tepsi baklavasının kısa anlatımı dışında, bu belgede ayrıntılı 
olarak iki tarif daha bulunur. Acem (İran) baklavası adını taşıyan birinci­
si bademli sarığı burma için, diğeri katmerli hamurla yapılan Sultan bak­
lavası adı verilen baklava içindir: 

Acem Baklavası 

Böbrek yağı veya kuyruk yağıyla sadeyağ yan yarıya karıştırılır, üç dört yumurta, 
un ve biraz tuzlu suyla hamur yapılır. Yağ miktarının fazla olmamasına dikkat 
edilir, yoksa yufka açılmaz. İnce yufkalar oklavayla tek tek açılır. Her biri sadeyağ 
ile yağlanır ve üzerine dövülmüş badem serpilir. Sonra yufka oklavaya sarılır, bum­
bar gibi olacak şekilde büzülür. Bu büzülmüş ve dürülmüş yufkalar, tepsiye spiral 
oluşturacak şekilde yerleştirilir. Kömür ateşi üzerinde pişirilir, bir tarafı pişince 
çevrilir. Sonra üzerine kaynatılarak kıvama gelmiş bal şerbeti dökülür ve bir müd­
det daha ateşte kaynaulır. Bu tür baklava, börek ve yassı baklavadan daha güzel olur. 

Sultan Baklavası 

Yumurta, çok az sadeyağ ve biraz tuzlu suyla hazırlanan hamurdan21 0 yufka açılır. 
Eritilmiş sıcak böbrek yağıyla yufkalar yağlanır ve dört köşesinden dürülerek 
yeniden açılır. Sonra tavaya bir iki kaşık sadeyağ konur ve yufka tavaya döşenir. 
Üzerine dövülmüş badem ve biraz toz halinde nöbet şekeri veya beyaz Mısır şeke­
ri serpilir. Aynı şekilde hazırlanmış ikinci yufka hazırlanır ve üzerine yayılır. 
Tavanın kenarları yağlanır ve kapağı kapatılır. Sacayağıyla ateş üzerine yerleştirilir 
ve tava ara sıra silkelenerek kızarıncaya kadar pişirilir. Çevrilip diğer tarafı kızar­
dıktan sonra üzerine kaşıkla şeker şerbeti dökülür. Her tarafının şerbeti içmesi için 
kapağı tekrar kapatılır ve biraz daha ateşte bırakılır. Bir müddet dinlendikten sonra 
üzerine bir avuç şeker serpilir. Şeker yerine balla da yapılabilir. 

Güllaç: Alman gezgin Hans Dernschwam, seyrettiği güllaç yapımını 
anlatır. 2 1 1 Ona göre "kuvvetli un" (nişasta demek istiyor) ve yumurta 
akıyla hazırlanan sulu bir hamurdan bir kaşık kızgın tavaya akıtılarak 
incecik güllaç yaprakları pişirilir. "Ne kadar istenirse o kadar sayıda pişi­
rilir. Üzerine bir parmak kalınlığında şeker, içerisine ince dövülü badem 
veya ceviz dökülür, gülsuyu veya misk ilave edilerek yapılan bu börekler 
birbiri üzerine katlanıp sofraya konur. Bu da çok nefis ve leziz bir yemek­
tir." Şerbet konmuş olmalı ama Dernschwam bundan bahsetmez . 2 1 2  

209 Bayramoğlu 1986, s .  43-44. Osmanlı dönemi boyunca baklavanın gelişmesi ve türleriyle ilgili 
aynntılı bilgi için bkz. Erken Osmanlı bölümü. 
210 Baklava hamurunun yapılışı aynı belgenin 43. sayfasında anlatılmaktadır. 
2 1 1  Dernschwam 1923, s.  124; Dernschwam 1987, s.  1 7 1 .  Dernschwam'ın anlattığı tatlının güllaç 
olduğunu fark eden Berrin Torolsan'a müteşekkirim. 
2 1 2  Demschwam'ın güllacın yapılışını tam olarak anlayamadığı bellidir. Yine de verdiği bilgiler de­
ğerlidir, çünkü 16 . -18 .  yüzyıllara ait bir güllaç tarifi bulunmamaktadır. Güllaca şeker şerbeti yerine 
şekerli süt konabileceğinden ilk olar�k 1844 yılında Mehmed Kamil bahseder. 
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Muhallebi : Yine Hans Dernschwam'ın anlattığına göre muhallebi için 
pirinç, süt ve un beraber pişirilir, tereyağı, şeker, gülsuyu ve misk eklenir. 
1 539 tarihli sünnet düğünü ziyafetlerinde sunulan muhallebinin malze­
meleri pirinç, şeker, süt ve tereyağıdır. 2 1 3  

Zerde: 1 539 tarihli sünnet düğünü ziyafetlerinde sunulan zerdenin 
malzemeleri, pirinç, bal , safran ve tereyağıdır. Aynı ziyafetlerde sütlü 
zerde, pirinç, şeker, süt ve tereyağıyla da yapılmıştır. Zerdenin üzerine 
tereyağında kavrulmuş badem serpilirdi . 2 1 4  1 7 .  yüzyılda zerdeye tarçın, 
karanfil ve kuru üzüm konurdu , ayrıca kavunlu zerde yapılırdı. 2 1 5  Muh­
temelen baharatlar ve kuru üzüm zerdenin yüzeyine serpiliyordu. Her­
kesin bildiği bir tatlı olması nedeniyle, 20. yüzyıla kadar yemek kitapla­
rında zerde tariflerine rastlanmaz. 20. yüzyıldan sonraki bu tariflere göre, 
zerdenin üzerine dövülmüş renkli şerbet şekeri, fıstık, kuş üzümü ve nar 
taneleri serpilir. 2 1 6  Mehmed Reşad'ın zerde tarifi şöyledir: 

Zerde 
Türklerin meşhur düğün tatlılarındandır. Suret-i imali: Bir dirhem safranı bir kepçe 
gülsuyu ile kaseye koyup ağzı kapalı olduğu halde sekiz on saat ıslatmalı. Yarım 
okka rizon pirinci iyice yıkayıp dört misli soğuk su ile ateşte dağılıncaya kadar 
pişirmeli. İçine az su ile ezilmiş ararot ilave edip karıştıra karıştıra pişirmeli, pirinç 
ve ararot kokusu kaybolunca bolca şeker koymalı. Eriyince gülsuyu ile ıslatılmış 
safranı ilave edip karıştırmalı ve tencereyi yere indirip ağzını kapamalı ve soğu­
yuncaya kadar kapağını açmamalı . Sonra tencerenin kenarından alarak ufak 
kaselere boşaltmalı. Üzerine fıstık, üzüm ve bulgur gibi dövülmüş kırmızı şerbet 
şekeri ekip sofraya arz etmeli. 

Reçel: Bu dönemde önem kazanan reçelin birçok yeni çeşidi yapılma­
ya _başlamıştır. Bütün ağaçkavunu, "ufak limon" denen lim, karpuz, ayva, 
kızılcık, patlıcan, ceviz, armut,  şeftali, vişne, kiraz , havuç,  kabak, ayva 
çiçeği, hünnap, menekşe, muşmula, limon, kavun, gülbeşeker, çağla bade­
mi. 2 1 7  Sarayda reçellerin bir kısmı yalnızca şekerle, bir kısmı ise şeker ve 
bal karıştırılarak yapılırdı. 1 7 .  yüzyıldan itibaren misafirlere koyu reçel 
veya tanesiz lohuk tatlısı ikram etme geleneği başlamıştır. Bunlar kahve­
den önce ikram edilir, herkes bir kaşık dolusu alır ve yedikten sonra 
şekersiz olan kahveyi içerdi . 2 1 8 

213  Tezcan 1998, s. 25. 
214 Dernschwam 1987, s. 123 .  Türkçe çevirisinde zerdeyi anlatan cümle atlanmıştır. 
2 1 5  Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 2, s.  242-3 ; cilt 4, s.  39; Reindl-Kiel 2006, s.  7 1 .  
2 16  Mahmud Nedim 1998, s.  104: Hadiye Fahriye 1926, s.  8 2 ;  Mehmed Reşad 1921- 1922, cilt 4 ,  
s. 10- 1 1 ;  Ahmed Şevket 1925, cilt 2, s.  184; Ulviye Mevlan 1918, s.  237.  
217 Tezcan 1998, s.  7-8; Terzioğlu 1992, s.  57-58, 61 -62, 63-64, 66.  
2 ı8  Pardoe 1838, cilt  1 ,  s .  284. 
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İÇECEKLER 

İçecekler açısından dönemin en önemli yeniliği kahve olmuştur. Ayrıca 
şerbet çeşitlerinde büyük bir artış yaşanmıştır. Salep de giderek önem 
kazanan bir içecek haline gelmiştir. Salep gibi bal veya şekerle hazırlanan 
mahlep, sokak satıcıları tarafından satılan bir başka içecekti . 2 1 9  

Salep 

Dört cins orkidenin (Orchis, Ophrys, Dactylorhiza, Serapias) çeşitli türle­
rinin yumrıılarından hazırlanan salep, sıcak bir kış içeceği olarak tüketi­
lirdi. 1638 yılında İstanbul'da 200 salepçi vardı . Bursa Uludağ'dan gelen 
salep yumruları havanda dövülür, şeker veya balla pişirilir ve üzerine 
zencefil serpilerek içilirdi. Salep pişirmeyi bildiği anlaşılan Evliya Çelebi , 
top top olmaması için mutlaka pelte yapar gibi sürekli karıştırmak gerek­
tiğini anlatır. 220 1 7 .  yüzyılda salep içme alışkanlığı İngiltere ve Fransa'ya 
geçmiş ve 19 .  yüzyıla kadar, Osmanlı'da olduğu gibi sokak satıcıları tara­
fından hazırlanıp satılmıştır. 22 1  İngiltere'de ilk salepçi dükkanı, 18 .  yüz­
yılın ilk yarısında Londra'da açılmıştır. 

Solda:  Sa lep güğümü ve a lt ındaki ateşl ik .  Sağda: 1 870 civar ında sa lep satan sokak 
satıc ıs ı .  Soldaki fotoğraf: Pr isc i l la  Mary Iş ın, sağdaki fotoğraf: Berggren .  

219  Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1 ,  s .  25 1 .  
220 Evliya Çelebi, cilt 1 ,  s .  25 1 .  
2 2 1  Işın 2008, cilt 1 ,  s. 613-625. 
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l ng i ltere'n in  "şerbet" tozu içeren 
şeker lemeler inden biri . Şerbet tozu, 
karbonat, krem tartar, şeker ve 
tat land ı r ıc ıdan o luşur. 
Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ın .  

Solda:  Sert  şerbetler. Kaynak:  Mehmet Reşad, 
Fenn-i  Tabahat, ci lt  4, s .  39. 

Üstte: Günümüze ge len tek sert şerbet çeşid i ,  
kare  şek l i nde kesi len lohusa  şerbetid i r. 
Fotoğraf: Prisc i l la  Mary I ş ı n .  

Şerbet 

16 .  yüzyılda halkın içtiği ballı şerbet, 
en basit ve ucuz şerbet türüydü . 
Zenginler ise çeşitli meyve sularının 
ve çiçekten yapılmış şerbetlerin içine 
misk katarlardı. Şerbetlerin kolay 
yapılabilmesi için mevsiminde hazır­
lanan ve uzun süre saklanabilen şer­
bet karışımları bu dönemde gelişti­
rilmiştir. Şurup, macunumsu lohuk 
veya sert şerbet şeklinde olan bu 
karışımlar suda eritilirdi . 222  Evliya 
Çelebi, ribas (ışkın) , amberbaris, 

gül-limon, hummas (ağaç kavunu veya lim) , nilüfer, demirhindi, vişne 
gibi birçok şerbet çeşidi kaydeder. 223 1 7. yüzyılda, Türk şerbeti yapmak 
üzere sert şerbet, Türkiye'den İngiltere'ye ihraç edilmeye başlamıştır. 19 .  
yüzyılın ilk yarısında İngilizler, sert şerbet yerine karbonat, krem tatar, 
toz şeker ve limon usaresinden oluşan ucuz bir karışım kullanmaya 
başlamışlardır. 224 İngiltere'de sherbet denen bu karışımı içeren şekerle­
meler hala satılır. 

222 Bu konuda aynnnlı bilgi için bkz. Işın 2008, s. 1 1 1 - 1 14, 1 2 1 -130. 
223 Yerasirnos 201 1 ,  s. 475-478. 
224 Henry Mayhew 185 1 ,  cilt 1, s.  198. 

280 



Su 

Osmanlılar için su en önemli içeceklerdendi. Sokak çeşmelerinde veya 
sebillerdeki sudan b�şka, kent sokaklarında gezerek sevap için bedava su 
dağıtanlar vardı. 225 Pınar sulan en lezzetli ve sağlıklı sular sayılırdı. ll .  
Mehmed, Beyazıt semtindeki pınar suyunu tercih ederken, III. Murad ise 
Beykoz yakınındaki Akpınar suyunu sevmiş ve bu su her gün kayıkla taze 
olarak saraya getirilmiştir. 226 Osmanlıların su merakı, Avrupalıların şarap 
merakıyla karşılaştırılmış, bazı insanların, içtikleri suyun hangi pınara ait 
olduğunu anlayabildikleri kaydedilmiştir. 227 Su , yemek sırasında pek içil­
mezdi ancak içen olursa, sofradaki diğer kişiler sağ ellerini göğüslerine veya 
başlarına götürerek içene "afiyetler ola" veya "ab-ı hayat ola" derlerdi.228 

Kahve 
Kahve, Etiyopya köken l i  Coffea arabica ça l ı s ın ın  kavru lmuş 
çekirdeğinden yapı l ı r. Uyan ık tuttuğu iç in ,  1 3 . yüzy ı l  civar ında, 
Yemen'deki sufi ler kahve içmeye başlamış lar  ve bu içeceğe 
Arapçada şarap an lamına gelen " kahve" ad ın ı  vermişlerdir. 229 
Kısa süre sonra kahve ağaçlar ı  Yemen'de yetişti ri lmeye baş­
lamışt ı r. Kahve içme a l ışkan l ığ ı  Arabistan'  dan M ıs ır  ve Suriye 
bölgelerine yayı ld ıktan sonra İstanbu l 'a  i l k  o larak 1 550 civa­
r ında getir i lmiştir. B urada kahve h ız la benimsenmiş ve kahve­
haneler açı lmıştır. 230 1 7 . yüzyı lda, günün ilk yemeğinden sonra 
kahve iç i ld iği  için, bu öğüne " kahve altı " (kahvaltı) denmeye 
başlamıştı r. 23 1  Ayrıca konuklara kahve i kram etme geleneği 
yerleşmişti r.232 

Kahvehanede toplanan insanların, dini hayattan uzaklaştık­
lar ı  ve devlete karşı fikir ler yayd ıklar ı  düşüncesiyle kahve, i l k  
olarak 1 543 yı l ı nda yasaklanmış ve  kahve getiren gemi ler in 
yükleri denize döktürü lmüştür.233 Bundan sonra s ık  s ık  kahve 
yasaklar ı  getiri lmiştir. 234 iV. Murad' ın  1 633 y ı l ında ilan ettiği 

225 Muenster 1574, y. 37. 16 .  yüzyılın sonunda İstanbul'da bulunan Wratislaw, insanlann vasiyet­
lerinde bu iş için para verdiklerini anlatır (Wratislaw 1862, s.  77) .  
226 Davis 1970, s. 168.  
227 Dwight 1915,  s.  218.  
228 D'Ohsson, tarihsiz, s .  32; White 1845-1846, cilt 3 ,  s .  92. 
229 Daha eski kaynaklarda rastlanan "kahve" kelimesi ve asıl anlamı mayalanmış arpa olan fakat 
sonradan yine kahve anlamında kullanılan bunn kelimesi, kahve tüketiminin başladığı tarihle ilgili 
yanılmalara neden olmuştur; ör. Toussaint-Samat 2000, s .  581 .  Mevlilna'nın eserlerinde geçen "kah­
ve" kelimesi şarap anlamtna gelir. 
230 Mustafa Ali 1978, s.  180-181 ;  Katip Çelebi 1980, s. 48-49. 
231 Yule 1996, s.  232; Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 2, s. 191  vs. Kahvaltı için kullanılan daha eski 
bir terim, "tahte'l-füt!lr" (dinlenmeden sonra, yani uykudan uyanınca) idi. 
232 Blount 1636, s.  15 ,  42. 
233 Yaşar 2003, s. 91 -92; Ünver 1962, s.  46; Katip Çelebi 1980, s .  48-49. 
234 Türkiye Diyanet Vakfı lslam Ansiklopedisi, cilt 24, s.  203; Yaşar 2003, s. 16-17 ,  19, 106; Ankara 
Şer'iye Sicili 1, s.  6-7. 
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yasak en şiddet l i  ve uzun sürel i o lan ıyd ı . '" Sert tedbir lere rağ­
men halk, kahve içme a l ışkan l ığ ından vazgeçiri lememiştir. 1 7 .  
yüzyı lda kahve Batı Avrupa'ya u laştrğ ında, Osman l ı 'da o lduğu 
gib i  hükümetler ve d in i  görevl i ler bu yeni içeceğe karş ı  ç ık ıp 
yasaklamaya çal ışmış lard ı r. 236 

Kırsal bölgelerden şehir lere kadar Osman l ı  toprak lar ın ın her 
yerinde, kimi derme çatma, kimiyse mermer havuzl u,  sarayvari 
kahvehaneler ortaya çıkmışt ı r. İstanbu l 'da zengin lerin g ittikleri 
l üks kahvehaneler, Avrupa'daki ler için i lham kaynağı  o lmuştur. 
Kahvehaneler Osman l ı 'da toplumsal hayatın merkezleri ha l ine 
gelmiş, insanlar ın sohbet ettiğ i ,  h ikaye ve şi ir d in lediği ,  satranç, 
tavla ve mangala oynadığ ı ,  meddah, Karagöz gösteri leri ,  bi lme­
ce yar ışmalar ı  g ib i  eğlenceler düzenlenen yer ler o lmuşlard ı r.237 
Misafi r lere kahve sunu lması öneml i  bir merasim hal ine gelmişt ir. 
Zeng in ler in evlerinde değerl i  kahve fincan lar ı ,  zarflar  (kaplar} ,  
tepsi ler, ibr ik ler ku l l an ı l ı rd ı .  

Osmanl ı larda kahve genel l ik le şekersiz içi l i rd i  ancak 1 7 . yüzyı­
lın ortasında şekerli içenlerin de o lduğu b i l inmektedi r. 238 Bazı 
zenginler kahvelerine kakule, karanfi l ,  amber gibi hoş kokulu mad­
deler katarlard ı .239 En beğeni len kahve Yemen kahvesi olmasına 
rağmen,240 1 8. yüzyı ldan itibaren Avrupal ı lar ın sömürgelerinde 
yetiştiri len kahve ucuzluğu nedeniyle daha çok tüketi l ir olmuştur. 

M inyatürlerden ve Van Mour 'un 1 7 1 4  tari h l i  gravüründen 
anlaş ı ld ığ ı  kadarıyla, 1 6. ve 1 7 .  yüzy ı l l a rda kahve fincanlar ı  tas . 
şekl indeydi ,  bugünkü fincanlardan daha büyüktü ve zarf iç ine 
oturtu lmazd ı .  Fincan zarflar ından i lk bahseden kişi lerden bir i ,  
1 7 1 7- 1 7 1 8  y ı l lar ında Edirne ve İstanbu l 'da yaşamış olan Lady 
Wortley Montagu'dur. 241 

Kahve çekirdekleri önce kahve tavasında kavru lur, ağaçtan 
oyma kahve soğutucusunda soğutu lur, dibekte dövülürdü.  Kahve 
için ku l l an ı l an  el değirmen leri ancak 1 7 . yüzy ı l  son lar ında 
Avrupa' dan gelmiş o lmal ıdır; çünkü Evl iya Çelebi ,  Viyana'ya seya­
hat ettiğ i  1 665 yı l ında, burada gördüğü çarkl ı e l  değirmenlerine 
hayran ka lm ış, demirden yap ı ld ığ ı  halde hafif ve yolcu lar için çok 
ku l lan ış l ı  bir a let olduğunu söylemiştir. 242 İstanbul '  da hazır kav­
rulmuş ve dövü lmüş kahve, devlete a it tahmishanelerden a l ın ı ­
yordu.  17 .  yüzyı lda bu müesseselerden b i r i  Tahtakale'de, diğeri 
ise sur lar ın iç indeyd i .  Sur lar ın içindeki tahm isi an latan Evliya 

235 Katip Çelebi 1980, s.  48-49; Ünver 1962, s.  47; Evliya Çelebi, cilt 1, s .  92·3 (63b) . 
236 Ukers, William H. ,  Ali  About Coffee, The Tea and Coffee Trade journal Company, New York, 
1922 ve 1935 tarihli 2. basım. 
237 Thevenot 1 687, s.  33-34; D'Ohsson, tarihsiz, s .  55-61 ;  Abdülaziz Bey s.  257-258. 
238 Thevenot 1 687, s.  33. 
239 Galland 1987, cilt 2, s.  145; Thevenot 1687, s.  33; Ôztekin 2006, s.  203; White 1846, s. 91 .  
240 Kahve Ağacı 19 14, s .  8. Ayşe Osmanoğlu, babası Sultan Abdülhamid'in sadece Yemen kahvesi 
içtiğini belirtir ( 1984, s. 32) .  
241 Montagu 1 763, cilt 1 ,  s .  9 1 .  
242 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 7,  s.  100. 
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Çelebi, burada, kahvenin üç fı r ında kavru lduğunu ve yüz adet 
ir i  d ibekte dövü ldüğünü söyler.'43 Bundan 200 yı l  sonra 
Tahtaka le'deki tahmishaneyi ziyaret eden Charles White, insan 
gücü yerine at gücüyle ça l ıştı r ı lan bir makineyle, demir el lerin 
ka ld ı r ı l ıp  dibeklere indir i ld iğini  an latır.'44 

Kahvehanelerde ve zengin lerin evlerinde kahve özel i brik­
lerde pişiri l i rd i .  Az miktarda kahve yap ı lacağı zaman cezve 
ku l lan ı l ı rd ı .  Kahve bu lamayan veya a lamayanlar, kahve niyeti­
ne çörek otu ve nohut karış ım ı ,  kenevir, kenger ve menengiç 
ku l lanmışlardır. 245 

Solda:  Resmin üst k ısmında,  e l inde f incan ı ,  yan ında ibr iğiy le kahve 
içen bir  Türk; a lt k ısmında ise kahve kavurma a leti var, 1 685. Kaynak: 
Ph i l ippe Sylvestre Dufour, Traitez Nouveaux & curieux du Cafe, du 

The et du Chocolate, Adrian Moetjens, la Haye, 1 685, s .  1 5. 
Üstte: Doufour'un 1 685 tari h l i  resminde görülen kahve kavurma 
a leti n in  geç Osmanl ı 'ya ait b i r  örneği .  Fotoğraf: Prisci l l a  Mary I ş ı n .  

Sol  üstte: Kahve kavurma tavası. Ortadaki bombe,  ateş üzeri nde kahve çekirdekleri karıştı l ı rken 
bir ik i  çekirdeğin ortada ka lmas ın ı  engel leyip yanması n ı  ön ler. Fotoğraf: Prisc i l la  Mary I ş ın .  
Sol  a ltta: Kahve soğutucusu.  Kahve tavasında kavru lmuş çekirdekler öğütülmeden önce kahve 
soğutucusunda bekleti l i r. Soğutucunun sapındaki  del ik ,  çekirdeklerin dibek veya değirmene 
kolayca aktar ı lmas ın ı  sağlar. Fotoğraf: Prisc i l l a  Mary Iş ın .  
Sağda: Tepside dört f incan kahve taş ıyan cariye, 1 7. yüzy ı l .  National  L ibrary of Sweden,  
MS  Ra lamb 1 2S .  

243 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1 ,  s. 256. 
244 White 1845, cilt 1 ,  s. 277-278. 
245 Ôztekin 2006, s. 206; Davis 1879, s. 3 1 1 .  
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SOFRA VE YEMEK DÜZENi 

Sabah namazından sonra yenen kahvaltı sarayda bal, kaymak ve peynirden 
oluşurken,246 çoğu insan kahvaltı için çorba içerdi. 247 

Günün iki ana yemeği , sabah 9-10 gibi yenen kuşluk yemeği ve gün­
batımında yenen akşam yemeğiydi. Sarayda günlük menüler, alt kademe­
deki görevliler için sadece iki yemekten oluşurdu: Pilav ve buğday aşı 
( taam-ı bürri) , pilav ve çorba veya iki tür çorba. 248 Dövme buğdaydan 
yapılan buğday aşına bazen üzüm konduğu bilinmektedir.249 Daha yüksek 
rütbeli saraylıların günlük menüleri altı yemekten oluşuyordu. 16 .  yüz­
yıldan bir örnek: Sebzeli pilav, turunç ekşili tavuk çorbası , köfteli pirinç 
çorbası, ıspanaklı pide, kestaneli tavuk çorbası, tavuk kebabı. 250 1 7 .  yüz­
yılda Divan paşaları için bir örnek ise: Sade pilav, tavuk çorbası, baklava, 
kabak dolması , sade çorba, sade kebap. 25 1  

Yere yayılan yuvarlak deri sofra veya sini etrafında oturarak yemek 
yenirdi. Toplu yemeklerde ise, uzun dikdörtgen sofraların her iki tarafına 
oturulurdu. 16 .  yüzyılın ortasına ait bir çizimden, Anadolu'nun ormanlık 
bölgelerinde hala yapılan, ağaçtan oyma sofralarda da yemek yendiği 
anlaşılıyor (bkz . aşağıdaki resim) . Deri sofraların bazılarının kenarından 
geçen bir kordon bulunur, bu büzülünce torba haline gelir, artan ekmek 
içinde saklanırdı. 252 Yemek yiyenlerin kucaklarına, elbiselerini korumak 
amacıyla, dolama, dolak veya somat peşkiri denen, 4- 10  metre uzunlu­
ğunda dar bir örtü yerleştirilir, bunun üzerine ise , ağız ve sakal silmek 
için ayrı ufak bir peçete konurdu . 253 Herkesin ayrı tabağı olmazdı ve çatal 
bıçak kullanılmazdı. Çorba, hoşaf ve pilav kaşıkla yenirken, diğer yemek­
ler elle yenirdi. Yemek sırasında genellikle bir şey içilmez, su içmek iste­
yenler ya kalkar kendileri alır veya hizmetçilerden isterlerdi. 254 

Sini veya yuvarlak sofranın etrafına ekmek ve salatalar yerleştirilir, 
ana yemeklerse sini veya sofranın ortasına tek tek getirilirdi. Çok sayıda 
yemek sunulduğu zaman konuklar her yemekten azıcık alırlardı. Tatlılar 
genellikle yemeğin sonunda değil, tuzlu yemeklerin arasında getirilirdi . 

246 Ali Seydi, tarihsiz, s .  95. 
247 Dernschwam 1987, s.  172.  
248 Reindl-Kiel 2006, s. 88-93. Bunlar Divan katipleri gibi çalışanlara verilen yemeklerdi. 
249 Reindl-Kiel 2006, s.  7 1 .  
2 5 0  Sarı 1882, s. 248-250. Burada otuz kadar farklı menü verilmektedir. 
251 Reindl-Kiel 2006, s.  78-87. Burada birçok farklı menü verilmektedir. 
252 Gough 1570, y. 49-50. Bunlardan birçok seyyah bahsetmiştir; günümüze gelen bir örneği 
Topkapı Sarayı Müzesi'nde bulunmaktadır. 
253 Covel 1893, s.  261 .  Bu peçeteler kareli kumaştan yapılırdı. Uzun peşkirlerin 18. yüzyıla ait 
örnekleri Sadberk Hanım Müzesi koleksiyonunda bulunmaktadır. 
254 Hill 1 709, s. 1 19. il. Murad'ın 1433 yılında Edime Sarayı'nda verdiği ziyafette, su veya şerbet 
içmek isteyenlerin odanın kenarında bulunan gümüş bir kaptan içmeleri, bu geleneğin eskiliğini 
gösterir (bkz. Brocqiere 1848, s.  351) .  
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Solda: Yemek yiyen Türkler, 16 .  yüzyıl ortası .  
Kaynak: Hans Weigel ,  Trachtenbuch: Darin fası allerley 

und der fürnembsten Nationen, Nürmberg, 1 577. 

Üstte: Artvin Macahel 'de hala yapı lan ağaç sofra; 
cc:ırv. 

·=:"...:a=-•..:.=::ıF-· 
16 .  yüzyı la a it  resimde görülen sofran ı n  yakın benzerid i r. 

1 720 y ı l ında,  Su ltan 1 1 1 .  Ahmed' in  oğul lar ı  iç in  yapı lan sünnet şen l iğ inde ziyafet sofra lar ı .  
Davetl i ler in önünde b irer  kaşık ve ortada yemek.  Soldaki  res imde sofrada ufak tabaklarda 
salata, turşu gibi atışt ı rmal ık lar, sağdaki resimde üçgen şekl inde kes i lmiş  ekmekler dikkat 
çekiyor. Surname-i Vehbi, TSM A3594, y. 1 56b, A3593, 69a .  

Dolama peşkir, 1 8 .  yüzy ı l  sonu - 19. yüzyı l  
başı ,  780 cm uzun luğunda .  Sadberk 
Hanım M üzesi, SHM 1 3934- İ .1 360. 

Kemik  ve mercandan yap ı lm ış  pi lav 
kaşığı  (üstte) ile bağa, kemik  ve 
mercandan yap ı lm ış  hoşaf kaş ığ ı  (altta). 
Fotoğraf: Sadberk Han ım M üzesi. 
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ZİYAFETLER 

Yemekleriyle ilgili ayrıntılı bilgiye sahip olduğumuz ilk ziyafetler, Bayezid 
ve Cihangir'in 1539'daki sünnet düğünü sırasında verilenlerdir. 255 Burada 
kına gecesi yemeğinden sonra 53 ayrı tatlı ve şekerlemeden oluşan ayrı 
bir ziyafet verilmiştir. 256 Yeniçeri, alt rütbeli ulema ve ağalar gibi grupla­
ra verilen yemekler, 8-9 yemek ve tatlıdan oluşuyordu . Örneğin, ulema 
ziyafeti, pilav, zerde, tavuk çorbası , memuniye, muhallebi, tavuk kebabı,  
kuzu kebabı ve koyun yahnisi ve yanında verilen yufka , fodula ve çörek­
ten oluşuyordu. Yüksek rütbeli ulema, paşa ve beylere verilen ziyafetler­
de sunulan yemekler ise çok daha fazla çeşitten oluşuyordu. Örneğin, 
paşa ve beyler ziyafeti ,  sekiz çeşit pilav, zerde , mahmudiye, memuniye, 
reşidiye , kabak dolması, patlıcan dolması, tavuk çorbası, sütlü zerde , 
tavuk kebabı,  güvercin kebabı, kaz kebabı, kuzu kebabı,  ördek kebabı,  
bıldırcın kebabı, tavuk yahnisi ve koyun yahnisinden oluşmuş, yanında 
ekmek olarak çörek sunulmuştur. 

1 540 civarında esir olarak 13 yıl Türkiye'de yaşayan Bartholemew 
Georgievitz , kendi gözüyle seyrettiği birçok sünnet düğünündeki çok 
sayıda etli yemeğin arasında zenginlerin yaptırdıkları ilginç bir kebabı 
anlatır. Bunun için, sığır içine bir koyun, koyun içine bir tavuk, ve tavuk 
içine bir yumurta konarak kebap yapılır. 257 1570'lerde Suriye ve Güneydoğu 
Anadolu'da gezen hekim ve botanikçi Leonhard Rauwolff da aynı yemeği 
anlatır; zengin ailelerin verdikleri sünnet ziyafetleri için pişirildiğini ve 
artakalan etlerin fakirlere dağıtıldığını söyler. 258 

Ali Paşa'nın, 26 Mayıs 1 554 tarihinde, Amasya'da ordu karargahındaki 
çadırlarda, İran seferi onuruna verdiği ziyafette, yüzlerce kalaylı sahanın 
içinde sıcak yemekler teker teker getirilmiş, ardından şerbet sunulmuş 
ve son olarak sofraya tatlı ve şekerlemeler getirilmiştir. 259 Ziyafeti seyre­
den Dernschwam, yemeklerin "koyun eti ,  pirinç pilavı, kızartılmış tavuk 
ve çeşitli meyveler"den oluştuğunu söyler. 

26 Ağustos 1573 tarihinde Venedik elçisi için sarayda verilen ziyafet­
te sunulan yemekler bilinmese de, satın alınan malzemelere bakılarak 
biraz fikir sahibi olunabilir: 260 80 koyun, 523 tavuk, 14 kuzu, balık (mik­
tarı ve türü belirtilmiyor) , pirinç, fodula, yoğurt, süt, soğan, nohut, may-

255 Tezcan 1998. 
256 Avrupa'da da aynı gelenek görülür. 16. ve 17. yüzyıllarda banquet kelimesi, sadece tatlı ve 
şekerlemelerden oluşan ve bazen ayn bir odada verilen ziyafet anlamındaydı. Bkz. Davidson 1999, 
s.  57; Mason 1998, s. 22-23. 
257 Gough 1 570, y. 25. 
258 Rauwolff 1693, s. 80. 
259 Dernschwam 1987, s. 292-293. 
260 Barkan 1979, s. 140. 

286 



danoz, badem, nişasta, şeker, 
çeşitli baharatlar ve limon 
suyu . Bu malzemelerle tavuk 
çevirme, kuzu çevirme, şiş 
kebabı ,  köfte, pilav, çorba ve 
pelte yapılmış olabilir. O tuz 
tane özel memuniye kaşığı 
satın alındığı bilindiğinden, 
tavuk eti ,  pirinç unu, süt ve 
şekerle yapılan memuniyenin 
sunulduğunu kesin olarak 
söyleyebiliriz. 

Ill . Murad'ın oğlu şehzade 
Mehmed'in 1 582 yılındaki 
sünnet düğünü ziyafetlerinde 
ördek, kaz ve serçe kebapları 
sunulduğu, hatta bütün olarak 
kebap edilmiş bir sığırın içine 
kurt, tilki gibi vahşi hayvanla­
rın canlı olarak konduğu ve 
kebap açıldığı sırada fırlayıp 
kaçtıkları biliniyor. 26 1  

27 Temmuz 1 675 tarihin­
de , · İngiliz elçi Lord J ohn 
Finch için Edirne sarayında 
verilen ziyafette262 ilk önce 
sofraya konan kebere turşusu, 

1 578 y ı l ı nda La la  Mustafa Paşa'n ı n  İzm it'te 
yeniçeri lere verdiğ i  ziyafet. Nusretname, 

Topkapı Sa rayı Müzesi Kütüphanesi ,  
H.1 365, y. 34b. 

zeytin, sampier (deniz rezenesi, Crithium maritima) ve maydanoz263 yemek 
boyunca sofrada kalmıştır. Her sofrada bir tuzluk ve ufak bir biberlik 
vardı. Sırayla yirmi çeşit yemek getirilmiş, ilk olarak tavuk kebabı, ardın­
dan güvercin kebabı,  şiş kebabı, birkaç çeşit dolma,264 pirinçli ve buğday­
lı çorbalar, tavuklu pilav, muhallebi, hurmalı çam fıstıklı bir tatlı , börek 
ve "balla tatlandırılmış börek" (baklava olmalı) sunulmuştur. Ziyafetin 
ortasında kenarları yaldızlı bardaklarla limon şerbeti ikram edilmiştir. 

261 Mustafa Ali ı 996, s .  236-250. Sumdme-i Hümdyun'da (TSM Hl344, y. 20b) bunu tasvir eden 
bir minyatür bulunuyor. Aynca bkz. Roma bölümü s .  132 .  
262 Covel 1893,  s. 260-264. 
263 Covel'a göre deniz rezenesi ve maydanoz şekerli bir suyun içinde sunulmuştur. 
264 Covel kabak ve asma yaprağını sayar, diğerlerini belirtmez. 
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SOFRA ADABI 

Yemeğe başlamadan önce el ,  ağız ve burun yıkanır, yemek sahibinin 
"Bismillahirrahmanirrahim" demesiyle ve büyüklerin önce başlaması 
suretiyle yemeğe başlanırdı. Yemekler sağ elin üç parmağıyla yenirdi. 
Kınalızade ( 1 5 10- 1 572) , sofra adabı konusunda şunları yazmıştır: 

Yemeğe hırs göstermemelidir. Bazı alimler, çok açken dostların ziyafetine gitme­
melidir demişlerdir . . .  Yemek yerken küçük lokma almalı ve çabuk yutmamalı. 
Fazla da ağzında tutmamalı . . .  Yemeğin rengine bakmamalı ve kokusunu koklama­
malıdır. Yemeğin iyisini seçmemeli ve yemeğin iyisi sofrada az ise hırsla yememe­
lidir. Bilakis sofradakilere ikram etmelidir. Beraber yemek yediği kimsenin lok­
masına bakmamalıdır. Kendisininkine de bakmamalıdır. Önünden yemelidir. 
Meyveyi başka yerden alabilir. . .  Fakat başkasının önündeki meyveyi çekip almak 
edebe aykırıdır . . .  Sofradakilerden önce kalkmamalıdır. Karnı doymuş olduğu ve 
iştahı bulunmadığı halde yermiş gibi davranmalı ve herkes kalkmadan yemeği 
bırakmamalıdır . . .  Yemekten çok çabuk kalkmak, misafir olduğu kimseye karşı iyi 
olmaz. Yemeğin beğenilmediğine hamledilir ve ev sahibi kırılabilir. Ev sahibi 
misafirine üç defa ikram teklif etmelidir. Daha fazla etmemelidir. 265 

Resmi yemekler ve ziyafetlerde genellikle konuşmayan Osmanlılar, dost­
ların toplandığı sofralarda sohbet ederlerdi . Ziyafetlere katılanların, 
yemeklerden birazını alıp mendile sararak evde kalan eşleri ve çocukla­
rına götürmeleri adetti. 266 

LOKANTALAR 

Bursa, İstanbul gibi büyük şehirlerde canlı bir lokanta kültürü vardı . 
Kebapçılar, tencere yemekleri satan aşçı dükkanları , başçılar (bugünkü 
işkembeciler gibi) , börekçiler, dolmacılar, yahniciler, köfteciler gibi çeşit­
li yemek dükkanları yaygındı. 

Kebapçılarda şiş kebabı, köfte kebabı, tava büryan (yoğurtlu pide üstü 
kebap) ve tandır kebabı satılırdı. 267 Böyle bir dükkanı gösteren 1 582 
tarihli bir minyatürde, arkada asılı duran derisi yüzülmüş koyunlar, önde 
hazır bekleyen ve pişen şiş kebaplar ve masalarda oturan müşteriler, 
müşterilerin önünde ise kebapla birlikte duran oval kirdeler görülüyor. 268 

265 Kınalızade Ali Efendi, tarihsiz, s .  85-87. Gelibolulu Mustafa Ali, yemek adabı konusunda 
ayrıntılı bilgi verir ( 1978, s.  162-166,  225-230) . 
266 Busbecq 1927, s.  220-222. Busbecq, bu konuda bir Nasreddin Hoca hikayesi anlatır. 
267 Akgündüz 1990, cilt 2, s. 200-201 ( 1 502 tarihli); Kütükoğlu 1983, s.  93. Tava büryan, Fatih 
döneı;ninde yoğurt, soğan ve kirde ekmeğiyle sunulduğuna göre bir tür pide üstü kebap olınalıydı 
(bkz. Barkan 1979, 192, 195) .  16. yüzyılda da sarayda yeniyordu (bkz San 1982, s.  250). 18. yüzyıl­
da ise Mütercim Asım'a göre önce kızartılan ete sirke, ıaze sarımsak ve mevsimiyse patlıcan, kabak 
gibi sebzeler eklenerek fmnda pişirilen bir yemekti (bkz. "tabe-i biryan" maddesi) .  
268 TSM Hl344, y. 343a. 
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Kebapçı dükkan ı ,  1 582. 

Surn§me-i Hümayun, Topkapı Sarayı Müzesi 
Kütüphanesi ,  H . 1 344, y. 343a (detay). 

Aşçı dükkanlarında bulu­
nan yemekler arasında keçi, 
koyun ve sığır etinden yapılan 
yahni çeşitleri , 269 herise ve pilav 
sayılabilir. 270 Minyatürde görül­
düğü üzere aşçı dükkanında 
ocak üzerinde pişirilen yemek­
ler kaseler içinde sunuluyordu. 

Başçılar paça yemeği ve şişte 
pişirilmiş kelle (sığır, koyun ve 
kuzu) satarlardı. Baş-paça yeme­
ği sirkeli ve sarımsaklı olur ve 
ekmekle sunulurdu. Başka dük-
kanlarda işkembe çorbası ve şir­

den dolması da satılırdı. 27 1 Dolmacılarda kabak, yaprak, soğan, patlıcan, 
lahana ve mumbar dolmaları satılırdı.272 

Lokantaların temizliğiyle ilgili kanun maddelerine göre, yemeklerin 
iyi ve temiz pişirilmesi, kapların temiz suyla yıkanması, temiz bezle silin­
mesi, kazanların ve kepçelerin kalaylı olması gerekiyordu. 273 

AVRUPA M UTFAGI N DA OSMANLI ETKiSi 

Bu dönemde, Osmanlı etkisi en yoğun olarak İtalya, Macaristan, Avusturya 
ve Polonya mutfaklarında görülür. Fakat şerbet ve kahve gibi bazı ürünler 
daha geniş bir coğrafyaya yayılmıştır. Macarcadaki padlizsan (patlıcan) , 
törömez ( "Türk balı", yani koz helvası) , kave (kahve) , findzsan (fincan) , 
pasztormany (pastırma) , peszmeg (pekmez) , dalma (dolma) gibi yemek 
terimleri bu etkiyi yansıtır. 274 Benzer şekilde , mantı , börek, yoğurt çor­
bası , kuzu çevirme, baklava, kaymak ve şerbet, Osmanlı'dan Polonya'ya 
Türkçe adlarıyla geçen yiyecekler arasındadır. 275 

İtalyan mutfağına geçen yiyecekler arasında enginar dolması, üzümlü 
pilav, sütlaç, reçeller ve şerbet sayılabilir. 276 1 6 .  yüzyılın ilk yarısında 

269 TSM Arşivi D6747, 1 525 tarihli. 
270 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1, s.  248. 
271 Akgündüz 1990, cilt 2, s.  201 ,  292 ( 1 502 tarihli belgeler); Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1 ,  
s. 246. 
272 Evliya Çelebi 1996-2007, cilt 1, s .  249. 
273 Akgündüz 1990, cilt 2, s.  289. 
274 Tasnadi 1992, s. 273-275; Szilagyi 2007, s. 288; Wechsberg 1969, s.  14, 24; Frigyes 2002, 
s.  989; Kakuk 1977. 
275 Chmielowska 1992, s .  79; Emiroğlu 2005. 
276 Broilo 20 10. 16.  yüzyılın ikinci yarısında yazan İtalyan Pancirollus, şekerle hazırlanan reçel­
lerin yeni icat edildiğini söyler (Pancirollus 17 15 ,  s. 295) . 
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Riso Turchesco ("Türk usu lu pir inç")  tarif i .  
Messibugo'nun 1 549 tarihl i  k itab ında bu lunan 
bu sütlaç tarif i ,  badem,  süt ,  p i r i nç ,  beyaz şeker 
ve gü lsuyuyla hazır lan ıyor. Papa V. P ius'un aşçısı 
Bartolomeo Scappi de bu tatl ıy ı  üzeri ne  tarçı n 
serperek hazır l ıyordu .278 

İtalya'ya riso turchesco ( "Türk 
usulü pirinç")  adıyla geçen süt­
laç, Ferrara Dükü Ercole II 
d'Este'nin 1 5 29 tarihli düğü­
nünde sunulmuştur.277 İtalyan 
kaynaklarına göre bu sütlaca 
pirinç, süt, şeker, tereyağı, gül­
suyu ve tarçın konuyordu. 

Baklava, Macaristan üzerinden Avusturya mutfağını etkileyerek, elma­
lı içle ve çekilerek yapılan yufkalarla hazırlanan strudel'in ilham kaynağı 
olmuştur. 279 Marx Rumpolt'un 1581 yılında yayınlanan Ein New Kochbuch 

adlı Almanca yemek kitabında bu tatlının erken bir tarifi bulunur. 280 

Ungarische Turten (Macar Turtası) 
Tepsinin dibine tereyağı ve yumurtalı bir hamur karışımı yayın. Üzerine ince 
doğranmış elmalar yayın. İnce beyaz un ve ılık suyla bir hamur yapın ve elle 
çekerek tülbent kadar ince 20-30 kadar yufka yapın. Her birine taze tereyağı 
sürerek elmalı için üzerine kat kat yerleştirin. Kenardaki fazlalıklarını kesin ve 
fırına sürün. Çabuk pişer ve hamur yaprakları güzelce kabarır. Perhiz günü değil­
se tereyağı yerine domuz yağı kullanabilirsiniz. Üzerine şeker serperek, sıcak halde 
servis edin. İşte Macar turtası bu şekilde yapılır. 

Yabancı gezginlerin anlattığı Osmanlı şerbetleri, 16 .  yüzyılda Avrupa'da 
şöhret kazanmaya başlamıştır. Bunları ilk anlatanlardan biri, 1 546- 1 5 5 1  
yıllan arasında Osmanlı topraklarında gezen Fransız botanikçi Pierre 
Belon'du. 281 Belan incir, erik, armut, şeftali, kayısı ve üzüm şerbetlerinin 
yazın buz veya karla soğutulduğunu söylemiştir. Avrupa'da şerbet içme 
alışkanlığı ilk olarak Venedik'te başlamış ve 1577 yılında Floransa Dükü 
Francesco de Medici, Venedikli bir tanıdığından şerbetin tarifini ve 
Türklerin yaptıkları diğer güzel içeceklerin tariflerini istemiştir. 282 
İtalyancada sorbetto şeklini alan şerbet kelimesi ,  1 6 1 1 tarihinde yayımla­
nan bir İtalyanca-İngilizce sözlükte "su, limon suyu, şeker, amber ve misk-

277 Dickie 2008, s.  95.  
278 Messisbugo 1 549, s .  153;  Scappi 1570, cilt 4, y. 24 l b. 
279 Larousse Gastronomique 1988, s.  1 234; Wechsberg 1968, s.  105, 1 76. 
280 Bu tarif için Alman aşçı Volker Bach'a müteşekkirim. 
281 David 1996, s. 49. 
282 David 1996, s.  10- 1 1 .  
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ten yapılan çok p�halı ve nefis bir içecek" şeklinde tanımlanmaktadır. 283 
Şerbet içme modası İtalya'dan Fransa ve İngiltere'ye yayılmış, İngiliz bili­
minsanı Francis Bacon ( 1562-1626) , 1627 yılında yayımlanan Doğa Bilimi 

kitabında Osmanlıların sert şerbet denen hazır şerbet karışımlarından 
bahsetmiştir: "Türkiye ve Doğu'da servet dedikleri şekerlemeler var . . .  şeker 
ile limon, ağaçkavunu, menekŞe veya başka çiçeklerden yapılır. Damak 
zevki daha ince kişiler için amber de katılır. Bunları suda eriterek içecek 
hazırlarlar, çünkü onların kanununda şarap içmeleri yasaktır." 284 1 662 
yılında, Londra'daki Great Turk (Büyük Türk) Kahvesi'nde , Türkiye'den 
ithal edilen limonlu , güllü ve menekşeli şerbet şekerinin eritilmesiyle 
hazırlanan şerbetler satılıyordu . Şerbetlik şeker ihracı 18 .  yüzyılda da 
sürmüştür.285 1 7 .  yüzyılda, İtalya'da şerbetin soğutulmasıyla ortaya çıkan 
meyveli dondurmaya, şerbet kelimesinden türetilen sorbetto adı verilmiş­
tir, Fransa ve İngiltere'de bu tür dondurmaya hala sorbet denir. 

Meşhur Fransız aşçı La Varenne'in 1 656 tarihli pastacılık kitabının 
İngilizce çevirisinde bulunan "Türk usulü" pastie, koyun kıyması yerine 
tuzlanmış domuz eti kıyması, tarçın, maydanoz, soğan, çam fıstığı, kuş 
üzümü, fıstık, ince doğranmış limon turşusu, toz şeker, bol tereyağı, 
içyağı, ilik, domuz pastırması,  defne yaprağı, kekik, mantar, uyluk, beyaz 
şarap ve istenirse koruk suyu veya sirke içerir ve birkaç saat pişirilir. 286 
Çam fıstığı, kuş üzümü ve fıstık dışında Türk kimliğini yitirmiş olan bu 
tarif, Türk kökenli yemeklerin Batı Avrupa ülkelerinde nasıl değişikliğe 
uğradığını gösterir ve Osmanlı ve Avrupa yemek anlayışının farkını çar­
pıcı şekilde yansıtır. 

Bu dönemde kayısı, kavun ve karpuz Osmanlı'dan Avrupa'ya geçmiş­
tir. Batı Avrupa dillerinde zerdali ve kayısı (aşılı zerdali) arasında ayrım 
yapılmazken, Osmanlı etkisinin daha yoğun olduğu Doğu Avrupa ülke­
lerinde bu ayrım yapılır. Türkçe kayısı kelimesi , Bulgarcaya kajszija, 

Rumenceye cais, caisi ,  caisa, Hırvatçaya kajsija, Arnavutçaya kajsi ve 
Macarcaya kajszi olarak geçmiştir. 287 Bugün Macaristan'daki kayısı yetiş­
tirme alanlarının çoğu , 16 .  yüzyılda Türklerin kurduğu bahçelerin bulun­
dukları yerlerdedir. 288 Osmanlı kayısı çeşitleri Macaristan üzerinden 
Fransa'ya yayılmıştır.289 Karpuz, Osmanlı topraklarından Avrupa'ya geç-

283 David 1996, s .  29. 
284 Bacon 1857, cilt 2 ,  s .  705. 
285 Walker 181 1 ,  s. 38 1 ;  Houghton 1 728, cilt 4, s .  195 .  
286 Goodwin 1 988, s .  99- 100. Dönemin yemek kitaplannda başka "Türk usulü" tariflere rastlan­
maktadır. Örneğin Londra'da 1 658 tarihinde yayımlanan The Compleat Cooh adlı yemek kitabındaki 
etli pilav tarifi (bkz. http://www.gutenberg.org/ebooks/ı0520). 
287 Faust 1998, s .  242. 
288 Faust ı 998, s. 250-25 1 .  
289 B u  durum genelik araştırmalarla kanıtlanmıştır, bkz. Halasz 20 10,  s .  4 1 5 .  
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Osmanl ı lar ın  yüksek ayak l ı  servis tabaklar ı  
İta lya'da beğeni lerek, "tas" ke l imesinden 
bozma tazza ad ıyla tan ı nm ıştır. 
Sadberk Han ım M üzesi, 
Env. Ne. SHM 1 777S - P.720. 

tiği için, 1 7 .  yüzyılda İngilizcede Turkish gourd veya Turkie Coocomber 

("Türk kabağı", "Türk hıyarı" ) ,  Fransızcada turquin deniyordu. 290 
Almancada karpuz anlamına gelen arbuse, Türkçe "karpuz"dan kaynak­
lanır.291  
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1 7. Geç Osman l ı  Dönemi {1 700-1 923) 

Osmanlı devleti, bu dönemde siyasi ve ekonomik gücünü giderek kay­
betmesine rağmen, Osmanlı mutfağı yeniliklerle gelişmeye devam etmiş­
tir. Hünkarbeğendi, bamya dolması , türlü , puf böreği, kavunlu baklava, 1  
lokum ve ekmek kadayıfı, dönemin yeniliklerinden sadece birkaçıdır.2 
Ülke sınırları içindeki farklı bölgelere ve imparatorluğun ilişki içinde 
olduğu yerlere ait birçok yemek de Osmanlı'nın mutfak repertuarına 
girmiştir; örneğin Çerkez tavuğu ve Özbek pilavı . Domates, biber, yer 
elması , patates gibi Amerika kökenli malzemelerin kullanımı yaygınla­
şınca, domates dolması, yerelması oturtması, patates silkmesi gibi yemek­
ler ortaya çıkmıştır. 

Batılılaşma hareketiyle birlikte, Avrupa mutfağının giderek artan et­
kisi, dönemin önemli bir özelliğidir. 18 .  yüzyılda İngiliz.usulü çay ikramı 
ve İtalyan makarnası ithalatı gibi olgularla kendini gösteren bu etki , 19 .  
yüzyılda iyice yoğunlaşmıştır. Zengin çevrelerde Avrupa usulü yemekler 
benimsenmekle kalmamış, 19 .  yüzyılın ortasından itibaren sofra düzeni 
ve sofra adabında da Batılılaşma başlamıştır. Bunun en belirgin örneği , 
çatal bıçak kullanımının yaygınlaşmasıdır. 

Prestijli imajı ve modernleşmeyi simgelemesi nedeniyle Fransız mut­
fağı, Abdülmecid döneminde saray ve çevresini etkilemeye başlamış ve 
bu durum Abdülaziz döneminde hız kazanmıştır. Yemek meraklısı Ab­
dülaziz , 1867 yılında yaptığı Avrupa gezisi sırasında Fransız yemeklerine 
hayran kalmıştır. Sonuç olarak yemek kitaplarındaki Fransız yemeği sa­
yısı giderek artmıştır. Mehmed Kamil, 1 844 tarihli kitabında İstofato 
kum-p;Hates (patatesli estouffade) , İstofato kum-makaronya (makarnalı 
estouffade) ve badem kurabiyesine (macaroon) yer vermiştir.3 1880 civa­
rında yazan Ayşe Fahriye'nin kitabında daha çok sayıda Fransız yemek 

l Daha geniş bilgi için bkz. Işın 2008 ve Osmanlı Mutfağı 1300- 1 500 bölümünde baklava. 
2 Işın 2008. 
3 Mehmed Kamil 1844, s.  33, 80. 
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tarifi bulunur; örneğin pate, rozbif, peksimedi biftek, zigo (Fransızca 
gigot ,  yani koyun budu) , garnitürler ve bisküviler.4 

Geliştirilen makarna makineleri sayesinde İtalya'nın önemli bir ihra­
cat ürünü haline gelen makarna, 18 .  yüzyılın sonunda Osmanlı mutfağı­
na girmiştir. 5 1830'larda Selimiye Kışlası'nda bir makarna fabrikası ku­
rulmuş, burada makinelerle üretilen makarna, ordu ve sarayın ihtiyacını 
karşılamasının yanı sıra halka da satılmıştır. 6 

19 .  yüzyılın ortasından itibaren ülkeyi ziyaret eden önemli Avrupalı 
konuklar için, daha çok Fransız yemeklerinden oluşan ziyafetler veril­
miştir. 9 Mayıs 1 854 tarihinde, Prens Napoleon şerefine düzenlenen zi­
yafet için alınan malzemeler arasında , Avrupa mutfağının av eti merakını 
tatmin etmek üzere, güvercin, kaz, ördek, sülün ve bıldırcın gibi kuşlar 
vardı. 13 Ağustos 1890 tarihinde Portekiz elçisi için verilen saray ziyafe­
tinde börek ve pilav hariç bütün yemekler alafrangaydı (örneğin hollan­
dez soslu kuşkonmaz ve trüflü sığır eti) . 3 1  Aralık 1908 tarihinde, Il .  
Meşrutiyet'in ilanını kutlamak amacıyla Osmanlı mebuslarına Yıldız 
Sarayı'nda verilen ziyafet menüsü , doğu-batı sentezinin bir yansımasıdır: 
Yumurtalı bulyon (bouil lon) , peynirli börek, mayonezli levrek balığı , seb­
zeli sığır filetosu , soğuk dana ciğer ezmesi, hindi ve keklik kebabı, beyaz 
salçalı tavuklu pilav, dört kardeş tatlısı, krema ve dondurma.7  

19 .  yüzyılın sonundan itibaren, Osmanlı mutfağının Batılılaşmasından 
endişe duyanların sesleri yükselmeye başlar. Bunlardan biri olan Mahmud 
Nedim, omletin peynirli yumurtadan başka bir şey olmadığını ve Gouda 
peyniri yerine yerli beyaz peynir kullanılmasını söyler: "Dışı kırmızı içi 
kanarya sansı şeklinde ve ayvadan kabaca Felemenk peyniri tabir ettik­
leri peynirden bu matbuh ihzar olunur ise ismi peynirli yumurta olmayıp 
'onbilet' [ 'omlet' ] oluyor imiş ! Fakat her halde ve her türlü hileye karşı 
yerli salamura peynirinden yapılsa daha bir hoş olur."8 

I. Dünya Savaşı sırasında yazan Ahmed Muhtar Hacı Beyzade, mut­
fakta yozlaşmayı sert bir şekilde dile getirir ve "Biz Türkler, yemekleri­
mizin yüzde seksenini unutmak gibi felakete mübtela bulunduğumuz"u 
söyler. Batı özentisinden başka, Anadolu köylülerinin pişirecek bir şey 
alamayacak kadar fakir düşmeleri, şehirli hanımların mutfakla ilgilen­
meyi hanımlıktan düşmek olarak saymaları ve aşçılığa artık önem veril­
memesi gibi sebeplerin bu duruma yol açtığını öne sürer.9 Kahvesi ha-

4 Ayşe Fahriye 2002, s.  54-55, 81 -83, 92-93, 95-6 vs. 
5 Ahmed Cavid 2006, s.  24, 6 1 .  Ahmed Cavid hem makarnadan hem de çorbalık şehriye gibi bir 
ürunden bahseder ("Kıbns adasından çeşitleri, Venedik'ten ve Girit'ten ufalanmış olarak gelir") .  
6 Pardoe 1838, cilt 1 ,  s.  265-266. B u  makineler muhtemelen italya'dan ithal edilmiştir. 
7 Samancı 2006, s .  45, 57-8. 
8 Mahmud Nedim 1999, s.  42-43. 
9 Hacı Beyzade Ahmed Muhtar 1916- 17 ,  s. 6- 12 .  
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ricinde, Türk mutfağının Avrupa'da yeterince tanınmamasından yakınan 
Ahmed Muhtar, bu durumu yabancılara yerli yemekler yedirilmemesine 
bağlar: "Buradaki kabahat da doğrudan doğruya milletin şahsına aittir. 
Çünki biz , her nerede olur ise olsun, davetlilerimize hususiyle ecnebilere 
verilen resmi, gayr-i resmi ziyafetlerde milli yemeklerimizden hiç birini 
yedirmemek şartıyla ikram etmek illetinde bulunmaktayız ." Batı özen­
tisiyle alay eden Ahmed Muhtar Hacı Beyzade , her türlü alafranga ye­
meği mutlaka beğenen, İngiliz salçasının tiryakisi kesilen ve Alman 
usulü elmalı pilav pişirtenleri eleştirir, Türk yemeklerinin unutulmaya 
başladığını söyler: "Türk yemekleri yapılmamakla, unutuldu gitti. Milli 
yemeklerimiz o kadar terk edildi ki on-onbeş senedir şehrimizdeki dü­
ğünlerde 'düğün eti' ( . . .  ) bile pişirilmez oldu . Beş altı senedir zerdesiz 
düğünlere de tesadüf ediliyor. Böyle gider ise yirmi beş, otuz sene sonra 
belki bunları pişirmesini bilen bulunmaz ve bir gün gelir isimleri bile 
unutulabilir." 1 0  

Batılılaşmaya rağmen, b u  dönemde d e  Avrupa mutfağında Osmanlı 
mutfağının bazı etkileri görülür. İsveç'in Osmanlı mutfağıyla tanışması , 
İsveç kralı 12 .  Karl'ın 1 709 yılında Ruslara yenildikten sonra Türkiye'ye 
sığınmasından sonra olmuştur. Beş yıllık sürgün süresince kral ve yanın­
dakiler borca girmişler ve 1 7 14 yılında İsveç'e dönerken Osmanlılı ala­
caklıları , paralarını alabilmek amacıyla beraberlerinde gitmişlerdir. 1 732 
yılına kadar İsveç'te kalan alacaklılar sayesinde lahana dolması (kaldomar) , 

köfte ve badem şerbeti İsveçlilerce benimsenmiştir. 1 1  
19 .  yüzyılda lokumu beğenen yabancılar, şöhretini yaymışlar ve Av­

rupalı şekerciler bu yeni şekerlemeyi taklit etmeye çalışmışlardır. Ancak 
yapılışının inceliklerini bilmediklerinden ve nişasta yerine jelatin kullan­
dıklarından bunu becerememişlerdir. Jelatinli ve çikolata kaplı bir şeker­
leme İngiltere'de hala "Turkish delight" adıyla satılmaktadır. Bu dönemde 
lohuk adlı Osmanlı şekerlemesi Avrupa'da f ondant adıyla popüler olmuş­
tur. 1 2  

lO  Hacı Beyzade Ahmed Muhtar 1916-17 ,  s .  19-2, 27. 
11 Luard 1988, s. 392-3, 563-4; Müller 1897, s. 183. 
1 2  Işın 2008, s. 127 ,  2 13-216 .  
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Osmanlı mutfağını inceleme fırsatı bulan Fransız asıllı meşhur aşçı 
Alexis Soyer bu mutfağın "çok değerli ve özgün" olduğunu belirtmiştir. 
19 .  yüzyılın ortasında İstanbul'da iki yıl geçiren Soyer, Türk mutfağı ko­
nusunda İngiltere'nin Times gazetesin.e yazdığı mektupta şunları söyle­
miştir: 

Birçok yemeği, en büyük gurmenin sofrasına layıktır ( .. ) Hatta, ana yemeklerinin 

tamamı, Fransız ve İngiliz mutfaklanna alınırsa bizim için kazanç olur (. .. ) Türk­

ler, kullandıklan bütün malzemelerin özünü koruma sanatını geliştirmiş, böyle­

ce hem lezzetli hem de besleyici yemekler ortaya çıkmıştır ( . . .  ) Türk mutfağında 

yemeklerin yavaş pişirilmesinden dolayı lezzeti ve kokusu korunmuş olur. Pişir­

me sistemleri bizimkinden çok üstündür, çünkü her şey taş veya mermer üzerine 

yayılmış köz ateşinde pişirilir. 1 3  

Alexis Soyer'in özellikle beğendiği yemekler arasında istiridyeli pilav, 
kuzu çevirme, dolma, köfte, şiş kebap, bıldırcınlı pilav, patlıcan bastısı, 
sakız kabağı bastısı , lokum, muhallebi, baklava ve ekmek kadayıfı vardı. 
Beğendiği bir başka yemek "kremalı bamya püresi" idi. Bu yemeğin Türk­
çe adı "saray kapı dövmesi"dir. 1 4  

Yavaş pişirmenin yararını ve usta aşçıların yaratıcı inceliklerini özet­
leyen çarpıcı bir örnek, aşağıda anlatılan Enderun yumurtasıdır. Üstün 
bir pişirme tekniği sayesinde, yumurta ve soğan gibi basit malzemelerle 
padişaha layık bir yemek ortaya çıkmıştır. Dönemin yemek kitaplarında 
pişirme teknikleriyle ilgili birçok bilgi bulunur. Osmanlı mutfağında fı­
rında pişen yemekler azdı ve çoğu zaman ağaç kömürü ateşi üzerinde 
pişirilirdi. Baklava ve börek bile , tepsiyi sacla kapatarak ve üzerine korlar 
konarak veya ters çevrilerek pişirilirdi. Nitekim su böreği hala ocak üs­
tünde pişirilir. 

Yemeklerin göze hitap etmesine büyük önem verildiği, dönemin ye­
mek kitaplarından anlaşılmaktadır. Örneğin, yarım küre bakır tencere­
lerde malzemeler düzgün yerleştirilerek pişirilir, tabağa ters çevrilerek 
sofraya götü

.
rülürdü . 1 5  Bu yuvarlak dipli tencereler ısının eşit şekilde 

dağılmasını sağlar, karıştırma işlemini kolaylaştırır ve eski tip ocaklarda 
ateşin üstündeki yuvarlak deliklerin içine oturtulduklarından karıştırırken 
kaymazlardı. Keşkek, pelte, un helvası gibi birçok Osmanlı yemeği ve 

13  Soyer 1995, s .  306, 35 1-2. 
14  Soyer, ziyafet sırasında yediği bu yemeğin Türkçe adını not edememiş. sonradan yazdığı kita­
bında ona Fransızca puree de Bahmia arvmatisee d la ereme demiştir. Saray kapı dövmesi yemeğinin 
tarifi Ayşe Fahriye'nin kitabında bulunur ( 1 882- 1 883, s. 155 ,  320 numaralı tarif) . Bu tarif s. 305'te 
verilmiştir. 
15 Buna örnek olarak bamya bastısı s. 305-306'da anlatılmıştır. Ayşe Fahriye'nin kitabında tence­
renin kalıp gibi kullanıldığını gösteren başka örnekler olarak, "Kereviz Envaı", "Havucun Kuşhane 
Musakkası" ve sarma dolma tarifleri sayılabilir (2002, s. 77, 79).  
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tatlısı uzun süre karıştırılarak hazırlandığı için bu tip yuvarlak tencere 
uygundur. 

Pilav, dolma, şiş kebap gibi bazı meşhur Osmanlı yemeklerinin tarif­
lerine, 17 .  yüzyıldan itibaren Fransız ve İngiliz yemek kitaplarında rast­
lanır. Farklı dünya ülkelerinden yemek örnekleri içeren 1872 tarihli Fran­
sızca bir yemek kitabında bulunan Cigara beurrek a la Turque adı altında 
verilen tarif bilinen en eski sigara böreği tarifidir. 1 6  

KAYNAKLAR 

Geç Osmanlı, kaynak açısından oldukça zengin bir dönemdir. Öne çıkan 
kaynaklar arasında , 18 .  yüzyıla ait bir yazma yemek risalesi ve çeşitli 
nüshaları, 1844 yılında yayımlanan, basılı ilk Türkçe yemek kitabı olan 
Melceü't-Tabbahin ve 1 9 .  yüzyılın ortasından itibaren giderek çoğalan 
basılı yemek kitapları sayılabilir. Yabancı dilde yayımlanan iki önemli 
yemek kitabı da vardır: Biri, Alman şekercibaşı Frfedrich Unger'in Al­
manca yazdığı, 1838 yılında Atina'da yayımlanan ve Osmanlı'ya ait reçel, 
helva ve tatlı tariflerini içeren kitaptır. 1 7  Diğeri Türabi Efendi'nin, Melceü't­

Tabbahin kitabını bazı değişikliklerle İngilizceye çevirerek yayımladığı 
kitaptır. 1 8  Bu kitap, Hıdiv Mehmed Said Paşa'nın 1862 yılında, özel ya­
tında İngiliz ileri gelenlerine verdiği ziyafetin çok beğenilmesi üzerine 
yayımlanmıştır. Yabancılara yönelik yazıldığı için, Türkçe tariflerde bu­
lunmayan ilginç ayrıntılar içermektedir. Örneğin , tel kadayıf İngiltere'de 
hazır bulunmadığı için, ilk önce altında ince borular bulunan bir kabın 
yapılışını ve sonra sulu hamurun bu kaptan demir saca nasıl dökülece­
ğini anlatır. Benzer şekilde, hazır bulunmayan güllaç yapraklarının yapı­
lışını da anlatır. 

19 .  yüzyılın ikinci yarısında belli gıda ürünleri ve tarımla ilgili kitap­
lar da yayımlanmıştır. Değerli bilgiler içeren bu kitaplar arasında Seyyid 
Mehmed İzzet'in çay konusunda yazdığı Çay Risalesi ( 1878) , 19 Sezaizade 
Hikmet'in patates konusunda yazdığı Pannantiye Yahut Patates ( 1 890) ,20 
Mustafa Rasım'ın yazdığı üç ciltlik Çiftçi l ik ( 1 886) ve Darüşşafaka Mü-

1 6  Dubois 1872, s .  457-458. İçine kaşkaval peyniri konur. 
17 Unger 2003. 
1 8  Türabi Efendi 1864. Mehmed Kamil'in Mdceü't-Tabbahin başlıklı Türkçe kitabını İngilizceye 
çeviren Türabı Efendi, şehriye çorbası, patlıcan musakkası, orman kebabı gibi bazı tarifler eklerken, 
bazı tarifleri çıkarmış veya İngiliz okuyucularını düşünerek bazı değişiklikler yapmış ve ek bilgiler 
koymuştur. Örneğin, palamut, lüfer ve kılıçbalığı bulamayacaklan düşüncesiyle, bunların yerine 
somon ve morina balığı koymuş; balık yumurtası taratorunun kahvaltı için yendiğini anlatmıştır. 
19 İstanbul, 1295.  
20 Kut,  1987, s. 73. 
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dürü Binbaşı Hüseyin'in yazdığı Memalik-i Osmaniye'nin Ziraat Coğraf­

yası ( 1 888) kitapları sayılabilir. Balık konusunda önemli bilgiler içeren 
Karekin Deveciyan'ın 1 9 1 5  tarihli Balık ve Balıkçılık kitabı da eşsiz bir 
kaynaktır. 2 1  

Önceki dönemlerde olduğu gibi, bu  döneme ait arşiv belgeleri, şeriye 
sicilleri , sumameler ve yabancı seyahatnameler önemini korurken, 19 .  
ve  20 .  yüzyılda yazılmış anılar da  öne çıkmaktadır. 22 

Seçi lmiş yemek kitapları  l istesi23 , 

18 .  yüzyıl yazma yemek risalesi (iki nüshasından birinin bir kısmı Süheyl 
Ünver tarafından, ötekinin ise tamamı Nejat Sefercioğlu tarafından 
yayımlanmıştır ) 24 

1838: Friedrich Unger, Conditorei des Ohents, Athens ve Nauplia25 
1844: Mehmed Kamil, Melceü't-Tabbahin (Aşçıların Sığınağı) , İstan-

bul26 
1858: Ali Eşref Dede'nin yemek risalesi27 
1864: Türabi Efendi, Turkish Cookery Book, Londra28 
1876: Mihran Arabacıyan, Miftahü't-Tabbahin (Aşçıların Anahtarı) , 

İstanbul Ermeni alfabesiyle Türkçe olarak yazılmıştır29 
1882- 1883: Ayşe Fahriye, Ev Kadını, Mahmud Bey Matbaası, İstanbul30 
1900: Mahmud Nedim bin Tosun, Aşçıbaşı ,  Kitapçı Kasbar, İstanbul31 
19 1 1 :  Karagöz Mutfakta, Karagöz Gazetesi, İstanbul32 
1926: Hadiye Fahriye, Tatlıcıbaşı, Yeni Şark Kitabhanesi, İstanbul33 

2 1  Deveciyan 1 9 1 5 .  Erol Üyepazarcı 2006 yılında bu kitabı yayına hazırlarken, Osmanlıca ba­
sımından çok farkı bulunan Fransızca basımı (Peche et Pecheries en Turquie, 1926) kullanmıştır. 
Osmanlıca metinde bulunan bazı bilgiler Fransızca basımda yer almadığı gibi, pastırma, jambon 
olarak yorumlanmıştır. 
22 Yemek kültürüyle ilgili geniş bilginin bulunduğu anılar arasında; Leyla Saz, Ayşe Osmanoğlu, 
Musahipzade Celal, Mehmed Tevfik, Balıkhane Nazın Ali Rıza, Refik Halid Karay ve Abdülaziz 
Bey'in anılan sayılabilir. 
23 Basılı Osmanlıca yemek kitaplannın tam bir listesi ve ayrıntılı bilgi için bkz. Kut 1985. 
24 Sefercioğlu 1985; Ünver 1948 (18. yüzyıl). Bu yemek risalesinin çeşitli nüshalan, bazı farklar 
ve eklemelerle birbirinden ayrılır. 
25 İngilizce çevirisi için bkz. Unger 2003. 
26 Transkripsiyonlu basımı için bkz. Mehmed Kamil 1 997.

" 

27 Ali Eşref Dede 1992. 
28 Tılrabi Efendi'nin kitabının tıpkıbasımı Mehmed Kamil tarafından 1997'de yayımlanmıştır, ay­
rıca dijital hali GoogleBooks'da bulunur. 
29 Transkripsiyonu daha yayımlanmadı. Bu kitapta yoğun bir Avrupa etkisi görülmektedir. 
30 Transkripsiyonlu basımı için bkz. Ayşe Fahriye 2002. 
31 Transkripsiyonlu basımı için bkz. Mahmud Nedim 1 998 (2 .  basım, 1 999). 
32 Transkripsiyonlu basımı için bkz. Karagöz Mutfakta 2010. 
33 Transkripsiyonlu basımı için bkz. Hadiye Fahriye 2002. 
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1 8 .  yüzyı la a it  yazma yemek risa les in in  b i r  nüshas ından ik i  sayfa . 
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Melceü 't-Tabbahin adl ı  i l k  bas ı l ı  Türkçe yemek kitab ın ı n  1 844 tarih l i  i l k  bas ım ından  ik i  sayfa . 
Sayfa kenar lar ında turşu, sa lata g ib i  tarif ler çapraz olarak yaz ı lm ışt ı r. 
Resimde görülen kenar yazısı ,  "h ıyar ve semizotu taratoru" tarifid i r. 
Fotoğraf: Prisc i l l a  Mary I ş ın .  
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18 .  yüzyıla ait yazma yemek risalesi ilginç bilgilerle doludur. Şeyhü­
lislam Paşmakçızade'nin damadı olduğu söylenen ancak adı belirtilmeyen 
yazar lll .  Ahmed devrinde yaşamıştır. Bazı tariflerde kendi yaşadığı dö­
neme ait hikayeler veya önceki dönemlere ait, başkalarından duyduğu 
hikayeler yer alır, ayrıca yemekleri kimden öğrendiğini, kimlerin güzel 
yaptığını, kimin icadı olduğunu ve hangi bölgeye ait olduğunu anlatır. 
Fransız elçisinin aşçılarının Baltalimanı'nda pişirdikleri sütlü kebabın 
tarifini güvenilir bir kişiden aldığını anlatır. 34 Kendi icadı olan tavşan 
kebabının tarifini de verir. 35 Sonraki dönemlerde, Mahmud Nedim ( 1900) 
haricindeki yemek kitabı yazarları buna benzer şahsi anılara ve anlatım­
lara yer vermezler. 

Bu dönemde yabancı seyyahlar, Osmanlı yaşamı ve mutfağıyla ilgili 
ayrıntılı bilgiler verirler. Gezdikleri köy, kasaba ve şehirlerde, evlerde ve 
aşçı dükkanlarında yedikleri yemekleri canlı bir şekilde anlatanlar var­
dır. Ancak bu yazarların bir kısmı , okuyucularını eğlendirmek veya 
Osmanlıları küçük düşürmek amacıyla yazdıklarından ve Osmanlı kül­
türünü iyi anlayamadıklarından, anlattıklarını dikkatle değerlendirmek 
gerekir. 

GIDA ÜRÜNLERİ 

Batı'nın etkisiyle Osmanlı mutfağına giren yeni malzemeler arasında pa­
tates, domates, kavata, taze biber (Capsicum annuum, kırmızı ve yeşil 
biber) , yenibahar, çikolata, çay,36 Brüksel lahanası, brokoli, Frenk 
maydanozu,37 Frenk turpu (ufak kırmızı turp) , yer elması,38 sultani 
bezelye,39 ananas, greyfurt, m�ndalina, Frenk üzümü ve kültür çilek sa­
yılabilir. 18. yüzyılın son yıllarında İstanbul'da bulunan İtalyan Domeni­
co Sestini , tüketilen sebze, meyve ve tahıllarla ilgili bilgi verir, bu dönem-

34 Sefercioğlu ı985, s. 38 (Nev'i-diğer süt kebabı). 
35 Sefercioğlu 1985, s. 41 (Nev'i-diğer tavşan kebabı. Yazar, tavşan, karaca veya geyik etinden 
yapılabildiğini belirtir). 
36 Osmanlı'da çay için bkz. Çin bölümü. 
37 İngilizcesi chervil olan Anthristcus cerefolium. 
38 18.  yüzyılda "yer elması" adı, domalan mantan ve patates için de kullanılmıştır, bkz. Seslini 
1 785, s. 79-80. 
39 Bezelye, binlerce yıl boyunca nohut gibi kuru olarak yenen bir gıdayken, Avrupa'da taze olarak 
yenen yeni bir kültür çeşidi 17 .  yüzyılda İtalya'da geliştirilmiş ve Fransa kralı XIV Louis'ye hediye 
olarak götürülmüştür, böylece Fransız mutfağında bezelye modası başlamışllr (Toussaint-Samat 
2000, s .  43-44) .  Bu yeni bezelye çeşidi Osmanlı saray çevrelerinde beğenilmiş, ancak halk tara­
fından benimsenmesi uzun zaman almıştır. ı898 yılında yazan Mahmud Nedim, kıyınalı bezelye 
tarifine başlarken bezelyenin ne olduğunu anlatmak zorunda olduğunu hisseder: "Bezelye dedikleri 
yassıca fasulyeye benzeyen bir nevi sebze." Osmanlı döneminde bezelyenin taze fasulye gibi kabu­
ğuyla beraber pişirildiği bilinmektedir (Sestini 1 785 , s. 67) . 
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de patates ve yerelmasının bilindiğini, domates, kavata ve taze biberin 
çokça tüketildiğini söyler. 40 

Anadolu'da ise bu yeni yiyecekler çok daha yavaş yayılmıştır. Patate­
si önce kabul etmek istemeyen Anadolu halkı, 19 .  yüzyılın ortasında, 
ordunun askerlere patates yedirmeye başlamasından sonra buna alışarak 
yetiştirmeye başlamıştır.4 1 

19 .  yüzyılda, Avrupa'dan ithal edilen gıdalar giderek artmış, makarna, 
Felemenk peyniri (Hollanda gouda peyniri) , arpa dövmesi ("Nemçe ar­
pası", "beç arpası " ) ,  salamura konserveler (kuşkonmaz, enginar, mantar) , 
kaz ciğeri, morina balığı yumurtası,42 konyak, Marsala, maraschino (viş­
ne likörü) ve şampanya İstanbul piyasasında yaygınlaşmıştır. Küçük ka­
vanozlarla ithal edilen konserve hamsi Osmanlı'da, İspanyolca anchoua 

ve Fransızca anchois'dan bozma "ançüviz", "ençüye" veya "inçivye" olarak 
biliniyordu. 

Yemeklerde yine koyun eti tercih edilmiş, dana eti daha çok Avrupai 
yemeklerde kullanılmıştır. Kelle, paça , ciğer, bumbar ve pastırma önemi­
ni korumuştur.43 

Karabiberden sonra en çok tercih edilen baharat olan tarçın; et, balık 
ve sebze yemeklerine ve pilavlara konurdu . Örneğin, Mehmed Kamil'in 
kitabında lüfer pilavı, türlü, püryan gibi tarçınlı birçok yemeğe rastlanır­
ken, Ali Eşref Dede'nin 1858 tarihli yemek kitabında neredeyse tarçınsız 
bir yemek yoktur. Sakız da bu dönemde sevilen bir tatlandırıcıydı. Ön­
ceki dönemlerde bazen ekmeğe katılan sakız, bu dönemde bazı etli ye­
meklere ve pilavlara konmaya başlamıştır.44 18 .  yüzyılda kıyma püryanı 
(sahanda pişirilen biberli , tarçınlı sakızlı kıyma) , yağsız pilav, patlıcanlı 
pilav,45 19 .  yüzyılda yağsız uskumru pilakisi, baş pilavı , türlü , badem 
kurabiyesi46 ve Ayşe Fahriye'nin verdiği bir köy ekmeği tarifi, sakızlı ye-
meklere örneklerdir.47 

· 

Domates peltesi denen salça, bu dönemin yeniliklerindendir.48 

40 Sestini 1 785. 
41 Bumaby 1985, s. 149. 
42 Işm 20 10,  aynnular için "kırmızı havyar" maddesi. 
43 Samancı 2006, s. 44-45 .  
44 Bilgin 2004, s. 68. 
45 Sefercioğlu 1985, s. 55-57. 
46 Mehmed Kamil 1997, s. 46, 65, 74, 75, 80 
4 7 Ayşe Fahriye 2002, s. 1 04. 
48 Sestini 1 785,  s. 80. 
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YEM EKLER 

Geç Osmanlı dönemi yeni yemekler açısından zengin bir dönemdir. 
Hünkarbeğendi, imambayıldı , oturtma, silkme, kapama, türlü , bamya 
dolması gibi sebzeli yemek türleri ve sigara böreği gibi yeni börek türleri 
ortaya çıkmış veya ilk olarak bu dönemde kayda geçmiştir. Hünkarbeğendi 
yemeğinin, saraylı bir siyahi kadın aşçının icadı olduğu söylenmektedir.49 
Bursalı Şeyh Muhammed yeni bir helva-yı hakani, Teşrifatçı Naim Efen­
di de yeni bir yahni icat etmişlerdir. 50 Mahmud Nedim ise verdiği peynir 
lokması tarifinin Harputlu Yahya Usta'nın icadı olduğunu belirtir. 5 1  Ya­
ratıcı aşçılığa verilen değeri yansıtan bu yemeklerin bir kısmına icat eden 
kişinin adı verilmiştir. Bunun erken bir örneği, 18 .  yüzyılda Nuriye adlı 
cariyenin yaptığı ve "Terkib-i Nuriye" adıyla kaydedilmiş hamur tatlısı­
dır. 52 Soyer'in bahsettiği Hacı Ahmed böreği ve Mahmud Nedim'in bah­
settiği Hacı Osman kebabı da buna verilebilecek ömeklerdendir. 53 

Bazı yemeklerin adlarında veya tariflerinde, ortaya çıktıkları yerin 
belirtilmesi , yöresel yemeklere duyulan merakı yansıtır: Sakız adasına 
özgü Sakız böreği, Makedonya Zihne kasabası usulü tavşan kebabı , 
Diyarbakır'ın medfünesi, Mora yarımadasına ait marmarina, Acem pilavı, 
Özbek pilavı, Çerkez fasulyesi, Çerkez tavuğu ve Bitlis köftesi bunlardan 
bazılarıdır. 54 

Hıristiyanların perhiz döneminde yedikleri zeytinyağlı yemekler, 18 .  
yüzyıldan itibaren Müslümanların sofralarında da yer almaya başlamıştır. 
18 .  yüzyılda zeytinyağlı bakla , bezelye, enginar ve yerelması bilinirken, 55 
19 .  yüzyılda yazılan yemek kitaplarında çok sayıda zeytinyağlı yemek 
tarifi yer alır. Mehmed Kamil, zeytinyağlı pırasa gibi bazı zeytinyağlı 
yemeklere yumurtalı terbiyenin yakıştığını ve domates eklendiğini anla­
tır. 56 İlk zeytinyağlı dolma tarifleri aynı kitapta yalancı dolma adıyla yer 

49 Ali Rıza Bey 2oo ı ,  s. 323. 
50 Sefercioğlu ı985, s. 26, 64. Helva-yı hakfai adı, sarayla bağlanulı olduğunu değil, büıün hel­
valardan üstün olduğunu ifade eder. 
5ı Mahmud Nedim ı999, s. 107.  
52 Sefercioğlu 1985, s. 20. Bu tatlının bugün "sütlü nuriye" adıyla bilinen baklava türüyle alakası 
yoktur. 
53 Mahmud Nedim ı 999, s. 54 (orman kebabı tarifinin sonunda). 
54 Sefercioğlu 1985, s. 10,  1 1 ,  40, 58 (Mora yarımadasına ait pırasa böreği, Sakız böreği, Ma­
kedonya Zihne kasabası usulü tavşan kebabı, Diyarbakır'a özgü medfüne, Mora yarımadasına ait 
mannarina); Mehmed Kamil 1 997,  s. 73, 76 (Acem pilavı, Özbek pilavı) ,  Ayşe Fahriye 2002, s. 72, 
74, 88, 1 08, (Çerkez fasulyesi, Çerkez tavuğu, Mısır tertibi mühliye, Hicaz mühliyesi, Türkmenistan 
pilavı, Kaşgir pilavı) ;  Mahmud Nedim 1 999, s .  76, 162 (Rumeli'de yapılan "kaplumbağa" adlı meş­
hur bulgurlu patlıcan yemeği, Bitlis veya Harput köftesi denen içli köfte) .  
55 Ahmed Cavid 2006, s. 13 ,  17 ,  27. 
56 Mehmed Kil.mil 1997, s. 67. 
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alır. 57 Etsiz dolmaya "yalancı" denmesi, zeytinyağlı yemeklere bazen et 
suyu eklenmesi58 ve Abdülaziz Bey'in anlattığı gibi iftarda zeytinyağlı 
yemekler yemenin kibarlar arasında ayıp sayılması ,59 bu yemeklerin se­
vilmelerine karşın Osmanlı Müslümanlarının mutfak kültürüne yabancı 
kaldığını gösterir. 

Bu dönemde etli dolma türleri artmaya devam etmiş, 18 .  yüzyılda 
pırasa, ıspanak ve ayva, 19 .  yüzyılda kavun, bamya, fındık yaprağı ve ayva 
yaprağı dolmaları kayda geçmiştir. 

Osmanlı mutfağında ayrı hazırlanan soslara pek rastlanmaz, ama 
önemli bir istisna taratordur. Muhtemelen Avrupa mutfağının etkisini 
yansıtan taratordan bahseden ilk kişi olan Evliya Çelebi, kılıç balığının 
eti "sarımsaklı ve sirkeli tarator ile tabh olunsa gayet nimet-i nefisdir" 
der. 60 Çekilmiş fındık, ceviz , çam fıstığı veya badem, sarımsak, zeytinya­
ğı, sirke ve bazen ekmek içiyle dövülerek hazırlanan tarator, sebze, balık 
veya tavuğa konurdu .6 1  19 .  yüzyılda yazılan yemek kitaplarında birçok 
taratorlu yemek tarifine rastlanır.62 Bugün en meşhur taratorlu yemek 
Çerkez tavuğudur. 

Çiçekli salatalar: Çiçeklerin taç yapraklarıyla yapılan salatalar yaygın 
olarak beğeni toplamıştır. Tek başına salatası yapıldığı gibi marul salata­
sına da eklenirdi. Bu şekilde kullanılan çiçekler, san papatya , erguvan, 
ayva çiçeği, gül ,  menekşe, gelincik ve Frenk teresidir (Tropaeolum majus , 

Latin çiçeği de denen kırmızı yapraklı bir çiçek) . 63 
Taratorlu hıyar salatası :  Fındıklar dövülür, sarımsak ve ıslatılmış ek­

mek içiyle tekrar dövülür, sirke veya limon katılır ve ince dilimlenmiş 
hıyar üzerine dökülür, üzerine zeytinyağı gezdirilir. 64 Mehmed Kamil 
hıyar yerine semizotuyla da yapılabildiğini belirtir. Taratorlu hıyar sala­
tasını, 18 .  yüzyılın sonlarında İstanbul'a gelen Sestini de anlatır.65 

57 Mehmed Kamil 1997, s .  69. 
58 Ayşe Fahriye 1 882- 1 883, s. 1 5 .  
59 Abdülaziz Bey 1995, s. 254. 
60 Evliya Çelebi 1997-2007, cilt l (2.  basım), s. 229. 
6 1  Tarator kelimesinin kökeni tam olarak bilinmemektedir. Nişanyan Sôzlüğü'ne göre İtalyan 
trattor (lokantacı, aşçı) kelimesinden, Marianna Yerasimos'a göre ise Farsça ıaradoh kelimesinden 
türemiştir (Yerasimos 201 1 ,  s. 487) . 
62 Ômeğin Mehmed Kiimil'in kitabındaki Kılıç ve Palamut Külbastısı, Midye Tavası, Çerkez Sala­
tası, Hıyar ve Semizotu Taratoru, Istakoz Taratoru, Kaya Balığı Taratoru, Uskumru Balığı Taratoru, 
Bakla Filizi Salatası ve Teke Salatası tarifleri. Burada daha çok fındık taratorundan bahseder. Aynca 
bkz. Ayşe Fahriye 2002, s. 165-167.  Selim İleri, anneannesinin nefis çam fıstıklı taratorlu roka sala­
tası tarifini verir; şahane bir lezzettir (İleri 2010, s. 318) .  
63 Sefercioğlu 1985 ,  s .  67; Sestini 1 785, s. 87; Ahmed Cavid 2006, s. 19 ;  Mehmed Kamil 1997, 
s .  87; Ali Eşref Dede 1992, s. 3 ;  Ayşe Fahriye 2002, s. 1 64;  Türabı Efendi 1864, s. 70- 7 1 ;  Mahmud 
Nedim 2008, s .  137 .  
64 Mehmed Kamil 1997, s .  85.  
65 Sestini 1807, s. 1 74. 
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Köfteli tarhana çorbası :  Bu çeşit tarhana 
çorbasından, Divan şairi Tirsi'nin bir şiirin­
de bahsedilmektedir. 66 

Soğuk içilen balık çorbası :  Levrek veya 
kefal eti, soğan, zeytinyağı, nane, maydanoz 
ve sirkeyle hazırlanan bu çorbaya yumurta 
sansı, limon suyu, safran ve tarçın katılır. 
İyice soğuduktan sonra yenir.67 

Mücver: Bu dönemde önem kazanan 
mücver, çukur gözleri olan özel tavalarda 
pişirilirdi. Patlıcanlı, yeşil fasulyeli, ıspanak­
lı, taze peynirli, kıymalı, soğanlı-maydanoz­
lu, kıymalı ve ciğerli mücver çeşitleri yapıl­
dığı bilinmektedir. Bugün sadece kabaklı 
mücver varlığını sürdürmektedir. 

Mücver tavas ı .  Günümüzde bu tip tavalara 
yumurta tavas ı  dense de,  Osman l ı  döneminde 

esas olarak mücver iç in ku l lan ı ld ık lar ı  
kaynaklardan an laş ı lmaktad ı r. 68 

Fotoğraf: Pr isci l la Mary Iş ın .  

Musakka: Kat kat hazırlanan bu kıymalı sebze yemeği kuru veya taze 
patlıcan, kabak, enginar, şalgam, pırasa, bezelye gibi çeşitli sebzelerle yapı­
lırdı. Adı Arapça olmasına rağmen Osmanlı döneminde ortaya çıkmış bir 
yemektir ("musakka", içine bol su konmuş olan demektir) . Musakkadan 
ilk bahseden kişi olan Divan şairi Tirsi (ö. 1 727) kuru kemer patlıcanı ve 
enginarla hazırlanan musakkalan sevdiğini anlatır. 69 En erken tarifi ise Türabi 
Efendi'nin 1864 tarihli kitabındaki patlıcanlı musakkadır.70 Yunanistan'ın 
meşhur musakkası, Fransız mutfağının etkisiyle, beşamel sosla yapılır. 

Saray kapu dövmesi :  Fransız aşçı Alexis Soyer'in methettiği bu yemek, 
sarayda icat edilen yemeklerden olmalıdır. 7 1  Didilmiş tavuk eti, soğan, 
bamya ve ebegümeci püre haline gelinceye kadar döve döve pişirilir, üze­
rine limon sıkılarak yenir. 

Bamya bastısı : Yanın küre şeklindeki bir tencerenin ortasına bir doma­
tes ,  etrafına ise bamyalar, uçlan domatese doğru olacak şekilde kat kat 

66 Öztekin 2006, s .  1 72-1  73. 
67 Sefercioğlu 1985, s. 1-2.  
68 Ali Eşref Dede 1992, s .  56, 57; Ayşe Fahriye 1882- 1883, s .  416.  
69 Öztekin 2006, s .  1 80, 194. 
70 Türabı Efendi, tarihsiz, s .  35-36. Yazar, enginar ve kabak musakkasımn aynı şekilde pişirildiğini 
söyler. Bu tarif, Mehmed Kiirnil'in kitabında bulunmamaktadır. Ayşe Fahriye ayrıca şalgam, ıspanak, 
pırasa gibi çok çeşitli musakka tarifleri verir (s. 1 1 7 ,  1 19- 1 20, vs. ) .  
7 1  Ayşe Fahriye 1 882- 1 883, s. 155.  
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yerleştirilir, tencerenin ortasına kavrulmuş etler konur ve son olarak yine 
bir kat bamya yerleştirilir. Domates suyu katılır ve pişirilir, ateşten alma­
dan az önce limon suyu veya koruk suyu eklenir. Pişen yemek sahana 
ters çevrilerek kubbe gibi güzel bir manzara arz eder. 72 

Hünkarbeğendi: Bu meşhur saray yemeğinin en eski tarifi, bir Fransız 
yemek yazarının 1872 tarihli kitabında Hunkiav beyendi adıyla bulunur. 
Bu tarife göre közlenmiş patlıcan ve tereyağıyla hazırlanan beğendi, kuzu 
şiş kebapla sunulur. 73 En eski Türkçe tarifi ise, 1876 yılında, Ermeni al­
fabesiyle Türkçe yazılmış bir yemek kitabında bulunur ve biraz farklıdır. 
Buna göre kuşbaşı et, tuz ve biberle kavrulur, çentilmiş soğan ve domates 
suyu eklenerek kapalı tencerede pişirilir, tereyağıyla pişirilen közlenmiş 
patlıcan püresinin üzerine etler yerleştirilerek servis yapılır. 74 

Tüm lahana dolması : Etsiz ve etli yapılırdı. Etsiz türü için, içi oyulmuş 
beyaz lahanaya fıstıklı kuş üzümlü pilav, etli türü için ise domates salça­
sı ve baharatlarla pişmiş kuşbaşı et doldurulurdu. 75 Bu yemeği metheden 
Refik Halid Karay, et yerine pastırmayla yapıldığını ve ağzı hamurla ka­
patılmış güveçte saatlerce pişirildiğini anlatır. 76 

Orman kebabı: Cumhuriyet döneminde bir tür sebzeli ' kuşbaşılı ten­
cere yemeği haline dönüştürülen bu kebap, esasen açık havada yapılan 
kuzu çevirme kebabıdır. En ayrıntılı tarifi Mahmud Nedim'in kitabında 
bulunur. 77 Orman kebabı adına ilk olarak 1 660 yılında bir saray belge­
sinde rastlanır. 78 

Kuzu dolması: Pirinçli içle pişirilen kuzu, eski bir Osmanlı yemeğidir.79 
Geç Osmanlı döneminde Şam fıstığı , badem ve kuş· üzümlü içle yapılan 
kuzu dolması, imparatorluğun her bölgesinde beğenilen, zenginlerin 
sofralarında yer alan bir yemekti. Yabancıların da en çok methettikleri 
Osmanlı yemeği olmuştur. 19 .  yüzyıla ait birçok tarifi bulunur.80 

Kırma tavuk kebabı : Bu meşhur saray yemeği, 18. yüzyılda padişaha 
özel olarak pişirilirdi. Çok az aşçının becerebildiği bir yemekti. Ortasın­
dan yanlan tavuğun kemikleri, eti tek parça halinde kalacak şekilde çı-

72 Ayşe Fahriye 2002, s. 68. Refik Halid Karay bu yemeğin güzelliğinden bahseder, bkz. 1943, 
s. 147.  
73 Dubois 1872,  s. 479. 
74 Mihran Arabacıyan 1876, s. 77 .  
75 Ayşe Fahriye 2002, s. 75 (hem etli hem de etsiz türleri) ;  Mahmud Nedim'in tarifi ( 1 999, 
s .  96) etsiz olmasına rağmen, doldurulan lahana gömlek yağına sanlarak tandır veya fınnda pişirilir. 
76 Karay 1943, s. 137 .  
77 Mahmud Nedim 1999, s. 53-54. 
78 Reindl-Kiel 2006, s. 98. 
79 Şirvani'nin kitabında bu iç, kıyma, pirinç, ekmek içi, badem, hurma, kayısı, nardenk, karanfil, 
tarçın, karabiber ve soğanla yapılır, ancak pişirme yönteminden bahsedilmez, bkz. Şirvani 2005, 
s. 134. 
80 Mehmed Kamil 1997, s .  26; Mahmud Nedim 1999, s. 48, 89-90. 
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karılır, sonra kenarlardan ortaya doğru kesikler yapılır, tarçın, biber ve 
soğan suyunda bir saat bırakıldıktan sonra arada bir tereyağı sürülerek 
kısık ateşte pişirilirdi. 8 1  

İçli köfte: En erken içli köfte tarifi, Edirne Mevlevi Dergahı şeyhi Ali 
Eşref Dede'nin 1858 tarihli yemek risalesinde bulunur.82 "Arefe köfte" 
adıyla verilen bu ilginç tarife göre kıymalı ve soğanlı bulgur karışımına 
anason eklenir; kıymalı içe tarçın, kakule, dövülmüş badem katılır. İçli 
köfteler haşlanır, sonra kızgın yağda pişirilir. 

Enderun yumurtası :  Enderun ağalarının padişah için pişirdikleri so­
ğanlı yumurta. Olağanüstü lezzetiyle saray dışında ün kazanan bu yemek 
için tatlı soğan sadeyağda, çok düşük ateşte üç saat kadar, nar gibi olun­
caya kadar karıştırılarak pişirilir, az şeker, az sirke ve tarçın eklenir, son­
ra üzerine yumurta kırılır. Bu yemeği 1. Dünya Savaşı sırasında Topkapı 
Sarayı'nda yiyen Burhan Felek, lezzetine hayran olmuş ve pişmiş soğan­
dan yapıldığını anlayamamıştır. 83 

Edirne dil i :  Rumeli bölgesinde yapılan bu meşhur füme dana dili , 18 .  
ve  19 .  yüzyılda İ talya ve  Fransa'ya ihraç edilirdi.84 

Yen geç yahnisi : Zeytinyağı, limon, maydanoz ve nane ile yahni gibi 
pişirilen yengeç yemeği. 85 

Pilav peltesi :  Sade pilavın üzerine nişasta , şeker şurubu ve gülsuyun­
dan oluşan pelte dökülür.86 

TATLILAR VE ŞEKERLEMELER 

Kavunlu baklava, peynirli baklava, kazandibi, su muhallebisi, keşkül-ü 
fukara ve lokum bu dönemde ortaya çıkan tatlı ve şekerlemelerdir. 

19 .  yüzyılın ilk yarısından itibaren, merenge (Fransızca meringue, 

bugün beze denen tatlı) , kedi dili bisküvi (Fransızca langue de chat) , 

gofret (Fransızca gaufrette) , bisküvi (Fransızca biscuit) , bonbon gibi Fran­
sız tatlı ve şekerlemeleri moda olmuş ve Beyoğlu'nda Fransız şekerci ve 
pasta dükkanları açılmaya başlamıştır.87 

Zenginler, hamur tatlıları ve helvalarda şeker kullanılmasını tercih 

81 Sefercioğlu 1985, s. 39. 
82 Ali Eşref Dede 1992, s. 58. Mahmud Nedim bir başka içli köfte tarifi verir, bunun içine fısuk, 
badem, ceviz veya fındık konur, bu usul içli köfteye Bitlis köftesi veya Harput köftesi de dendiğini 
belirtir (Mahmud Nedim 1999, s. 162) .  
83 Orgun 1982,  s. 1 5 1 .  
8 4  Olivier 1977,  s .  166- 167; Dearborn 1 8 1 9 ,  s. 182, 185.  Tarifleri Ayşe Fahriye (2002, s. 1 68) ve 
Ahmed Şevket'in ( 1925, cilt 3, s. 143) kitaplarında bulunur. 
85 Ahmed Cavid 2006, s. 22. 
86 Unger 2003,  s. 108.  
87 White 1 846, cilt  2 ,  s. 54.  
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etmelerine karşın, 18 .  yüzyılda ve 19 .  yüzyılın ilk yarısında bal hala yay­
gın bir şekilde kullanılıyordu. Reçel, şerbet, hoşaf ve lokum için ise ge­
nellikle şeker kullanılıyordu. 19 .  yüzyılın ilk yarısında koz helvası, tahin 
helvası gibi ürünlerin kaliteli olanları, şeker ve en iyi beyaz baldan yapı­
lırken, çarşı helvacılarının yaptıkları ise adi bal veya pekmezle yapılıyor­
du . 88 19 .  yüzyılın ikinci yarısında ucuz pancar şekerinin yaygınlaşmasıy­
la, artık hamur tatlılarında şeker yerine bal kullanılmadığı görülüyor. 

Kurabiye gibi bazı hamur tatlılarında , kabartma işlemi küllü suyla 
sağlanıyordu. Bunun için temiz odun külü (tercihen meşe) suya karıştı­
rılır ve kül dibe çöktükten sonra üzerindeki berraklaşmış su kullanılırdı. 
Anadolu'da hala kullanılan küllü su , sodyum yerine potasyum içerdiği 
için ağızda kabartma tozu gibi buruk bir tat bırakmaz .89 

Kavun baklavası :  Tepsiye beş on tane yufka yerleştirilir, üzerini kap­
layacak şekilde kaşık kaşık tatlı kavun konurdu. En üste bir yufka daha 
yayılır, yağ serpilir ve fırında pişirilirdi. Servis yaparken üstüne şeker 
serpilirdi. 90 

Kaymaklı baklava: Kaymak ısıtılınca eridiği için, saf kaymak b�klava­
da kullanılamıyordu. Bunun için kaymağa çırpılmış yumurta akı eklenir 
veya kaymak yerine lor peyniri, börülce ezmesi veya pirinç ezmesiyle 
hazırlanan muhallebi kıvamında içler konurdu.9 1  Başka bir seçenek, bak­
lavanın alt ve üst katlarını ayrı ayrı pişirmek ve sonra araya kaymak koy­
maktı . 92 Günümüzde kaymaklı baklava hala muhallebiyle yapılır; Kara­
deniz bölgesinde Laz !;>öreği denen tatlı bir tür muhallebili baklavadır. 

Salepli dövme dondunna: Dondurmanın kökeni İtalya olmakla beraber, 
salepli dövme dondurma Osmanlı'ya özgüydü ve malzeme, kıvam ve 
yapılış yöntemi olarak Avrupa dondurmalarından çok farklıydı. Salebin 
içerdiği glikomannan maddesi ve dövme işlemi nedeniyle bu dondurma 
uzun süre erimeden dayanır; sert ve lastik gibi bir kıvama sahiptir. Av­
rupanın sütlü dondurmaları krema, yumurta ve şekerden oluşurken, 
salepli dövme dondurma süt, şeker ve salepten yapılırdı. En eski tarifi 
Ev Kadını kitabında bulunur. 93 

Lokum: Eski bir nişastalı tatlı olan peltenin şekerle yapılmış, daha 
koyu kıvamlı ve saatlerce karıştırılarak hazırlanan halidir. Pelteye bazen 
"rahatü'l-hulkum" (boğaza rahatlık) dendiği için lokuma da bu ad veril­
miştir. Zamanla halk ağzında bozulan "rahatü'l-hulkum" adı , önce "lati-

88 Unger 2003, s. 89-90. 
89 Üçer 2006, s. 2 1 2 .  Burada Müjgan Hanım, Sivas'ta küllü su yapılışını da anlatır. 
90 Sefercioğlu 1985, s. 3 1 .  
9 1  Sefercioğlu 1985, s .  2 1 -23. 
92 Mehmed Kamil 1997, s. 47. 
93 Ayşe Fahriye 1 882- 1 883, s. 300-30 1 .  
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lokum" sonra "lokum" şeklini almıştır. Hevayi (ö. 1 7 1 0  veya 1 7 1 5 )  adlı 
Divan şairi, "Mümessek tepsi tepsi rahatü'l-hulkum yapdırdum" derken 
lokumu kastediyor olabilir. 94 Lokumun önceleri saraya özgü bir şekerle­
me olduğu anlaşılıyor. Çünkü 1 795 tarihli bir arşiv belgesine göre, padi­
şah için saray helvahanesinde yapılan rahatü'l-hulkumun şekerciler tara­
fından yapılmasını durdurmak için uğraşılmıştır ancak sonuç alınama­
mıştır. 95 En eski lokum tarifi, 18 .  yüzyıl sonu veya 19 .  yüzyıl başına ait 
yayımlanmamış bir yazma risalede bulunur. Bu tarife göre lokum tercihen 
miskle, yoksa gülsuyuyla tatlandırılır. 19 .  yüzyılın sonlarında kaydedilen 
yeni çeşitleri arasında kaymaklı ,  bademli, Şam fıstıklı , sakızlı ve çam 
fıstıklı lokum sayılabilir. 1830'larda yabancı seyyahlar lokumu methet­
meye başlamış ve Avrupa'da artan istek karşısında, yüzyılın ortasına doğ­
ru Hacı Bekir, Avrupa'ya büyük miktarlarda lokum ihraç etmeye baŞla­
mıştır.96 Mutfakta nişasta kullanmaya alışık olmayan Avrupalılar, lokumu 
taklit edemediler. 97 

Lohuklçevirmelfondan: Aslen bir ilaç türü olan lohuk, sakız kıvamın­
da bir şekerlemedir. Öteki adı olan çevirme, ara vermeden uzun süre ve 
hep aynı yönde karıştırılmasından kaynaklanır. Misafirlere kahve önce­
si kaşıkla sunulduğu için Rumlar ona "kaşık tatlısı" derlerdi . Portakallı , 
vişneli, çam fıstıklı , menekşeli , çikolatalı gibi çok çeşitleri yapılırdı. 
Şekercilerin yanı sıra evlerde de yapılırdı. Selim İleri , l 950'lerde anne­
sinin yaptığı kızılcık çevirmesini şöyle anlatır: "Kızılcık çevirmesine 
bayılırdım. Çevirme de tıpkı reçel gibi yapılırdı. Yalnız, kızılcığın suyu 
tülbentten süzülür, tencere ateşe vurulur, ondan sonra da iyice koyula­
şıncaya kadar daima tek bir tarafa çevrilirdi kepçe. Evet, kepçeyle çeviri­
yor çeviriyordunuz ."98 Lohuk, 19 .  yüzyılın ortasında Fransa'ya geçmiş ve 
"ağızda eriyen" anlamına gelen f ondant adını almıştır. 99 

Ihlamur çiçeği tatlısı: Ermenilerin yaptıkları ikramlık, koyu bir reçel 
veya lohuk çeşidi. 1 00 

Kaymaklı hurma: Kaymak ve fıstıkla doldurulan hurma, Sultan 
Abdülaziz'in sevdiği bir tatlıydı. 1 0 1  

9 4  Öztekin 2006, s .  20 1 .  
9 5  BOA Cevdet İktisat, 9/43 1 2 Ramazan 1 209 / 2 3  Mart 1 795. 
96 Mehmed Kamil 1997, s. 80; Ayşe Fahriye 1 882- 1 883, s. 250-252; Hadiye Fahriye 1926, s. 1 1 7-
1 23;  lşın 2008, s. 2 1 3-226. 
97 Nişastanın Almancadaki adının haarpuder (saç pudrası) olması, Avrupa'da peruklara serpmek 
için kullanıldığını gösterir. Ancak 19. yüzyılın sonlarına doğru mısır nişastası mutfakta kullanıl­
maya başlamıştır. 
98 İleri 20 10,  s. 378.  
99 Işın 2008, s. 1 2 1 - 130. 
100 Sestini 1 785, s .  158.  "Tatlı" kelimesi ikramlık koyu reçel ve lohuklar için kullanılmıştır. Bu 
konuda bkz. Celal Paşa 1 89 1 ,  s. 15-17 ;  Unger 2003, s. 54. 
101 Woods 1924, cilt 2,  s. 69. Bu tatlının tarifine rastlanmamıştır. 
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Kaymak tatlısı : Bir kat kaymağın üzerine Tokaloğlu kayısı murabbası 
ve çekilmiş Şam fıstığı, sonra ikinci bir kat kaymak daha döşenir. Üstüne 
çırpılmış yumurta akı gezdirilir ve tepsi hafif ateşli fırına sürülür. Pembele­
şince soğumaya bırakılır, baklava gibi kesilerek yenir. 1 02 

İÇECEKLER 

18. yüzyılda , devletin ileri gelenleri arasında başlayan çay içme adeti, 
19 .  yüzyılda halk arasında da yayılmış, Beyazıt ve Şehzadebaşı'nda çay­
haneler açılmıştır. 1 03 Fransızların 1 798 yılında Mısır'ı işgal etmesi üze­
rine Osmanlılar ve İngilizlerin ittifak kurması, İngiliz usulü çayın tanın­
masında önemli bir rol oynamış olabilir. Çünkü, Osmanlı donanmasıy­
la beraber Mısır'a yolculuk yapan İngiliz komutan ve subaylarına, Os­
manlıların "Sultan Selim" sancak gemisinde geleneksel Osnıanlı ikram­
larına ilaveten İngiliz usulü çay, çok zarif bir çay takımıyla ikram edil­
miştir. 1 04 

19. yüzyıl yemek kitaplarında, binbir çeşit şerbet tarifinin yanı sıra 
kavun çekirdeği ile bademden hazırlanan sübye tarifleri bulunur. 1 0 5  

Avrupa ve Amerika'dan alkollü içki ithalatı , bu dönemde ciddi mik­
tarlara ulaşmıştır. Bira , rom, cin, elma şarabı, şarap ve şampanya, ithal 
edilen içki çeşitleri arasındaydı. 1 06 Ev Kadını kitabında , alkollü içecekle­
rin zararlarını anlatan "Müşkirat Hakkında Layiha" başlıklı bir bölüm 
bulunmakta , burada Avrupa'dan "türlü türlü zehirli müskirat [ içkiler] "  
ithal edildiği ve meyhanecilerin Avrupa'dan getirilen kireçli ve zehirli 
ispirtoları halis yerli rakı diye insanlara yutturdukları anlatılmaktadır. 1 07 
Kitabın birinci basımında bu bölümü takiben rakı, şarap ve şampanyanın 
taklidi olan tarifler bulunur, fakat sonraki basımlarda bu tarifler kaldı­
rılmıştır. Mastika adlı rakı türü, sakız, badya ne (yıldız anason) , anason, 
tarçın ve kişnişle tatlandınlmıştır. 

102 Orgun 1982, s .  1 50. Zarif Orgun'un eski enderun ağalanndan aldığı tariftir. Benzer tarifler er­
ken Cumhuriyet dönemi yemek kitaplarında da bulunur, örneğin Tozun ve Korok 1942, s. 1 52-153.  
103 Ali  Rıza Bey, 200 1 ,  s. 198.  
104 Witunan 1803, s. 61-62. 
105 Örneğin Ayşe Fahriye veıCelal Paşa'nın kitaplan. 
106 Kay 1833, s. 185-186,  343; Ali Rıza Bey 200 1 ,  s. 346. 1 830'1ara kadar, bazı Avrupa içkilerinin 
Türkçe adlan bile olmuş, şampanyaya dil buran şarap, cine ardıç suyu denmiştir (Knight 1 842) . 
107 Ayşe Fahriye 1882- 1 883, s. 379-380. 
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SOFRA VE YEMEK DÜZENİ 

Önceki dönemlerde olduğu gibi bu  dönemde de ,  sofraya küçük tabaklar 
içinde salata, turşu , yoğurt, peynir, zeytin, füme Edirne dili, havyar, reçel 
gibi şeyler konur ve yemek boyunca isteyen bunlardan tadardı . Sıcak 
yemekler ise tek tek getirilir, sofranın ortasına konur, herkes bir iki lokma 
yedikten sonra kaldırılır ve yerine yenisi konurdu. Alexis Soyer, 
Osmanlı'nın bu tek tek sunma usulünün Rusları etkilemiş olabileceğini 
ve Avrupa'nın 19 .  yüzyılda kabul ettiği service iı la Russe'un ilham kay­
nağı olabileceğini düşünür. 1 08 Yemek genellikle çorbayla başlar, pilav ve 
hoşafla biterdi . Mouradgea D'Ohsson'a göre yemeğin sonunda hoşafla 
birlikte dilimlenmiş peynir de getirilirdi. 1 09 Meyve genellikle akşam ye­
meğinde yenmez, sadece kahvaltı ve kuşluk sofralarında bulunur veya 
yemek arasında yenirdi. 

Sofraya Avrupa usulüne göre pay tabağı, çatal, bıçak ve bardak koyan 
şehirli aileler ancak 19 .  yüzyılın sonuna doğru çoğalmıştır. Bu tür bir 
sofra kurmak isteyenler için Ev Kadını kitabında açıklamalı bir ''Alafran­
ga sofra" çizimi bulunmaktadır. Aynı kitapta bulunan ''Alaturka sofra" 
çiziminde bile çatal bıçak bulunması, İstanbul gibi şehirlerde insanların 
elle yemekten vazgeçme eğiliminde olduklarını gösterir. Saray ve konak­
larda yemeğe ayrılan özel bir yemek odasının bulunması da yine Avrupa 
etkisiyle ortaya çıkan bir olgudur. 

1 8 .  yüzyı l ı n  ik inc i  yar ıs ında, 
Topkapı Sarayı 'nda, Kubbealt ı  
odasında Avrupa l ı  b i r  elçi  
ve maiyet ine veri len yemek. 
Yer sofras ına al ış ık o lmayan 
yabancı misafirler taburelerde 
oturmaktad ı r. 
Kaynak: D'Ohsson 1 7 9 1 .  

1 0 8  Soyer 1995, s. 306. Service a la Russe konusunda ayrıntılı bilgi için bkz. Avrupa Mutfağı 
1 700- 1900 bölümü. 
1 09 D'Ohsson, tarihsiz, s. 34. 
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Yı ld ız  Saray ı 'n ın  ziyafet odas ı .  Kaynak:  Dodd 1903, s. 92. 

1 9. yüzy ı l ı n  ik inc i  yar ıs ına a it  "Alaturka Sofra" ç iz imi .  
Anahtar yazı lar ı  (yukar ıdan aşağıya): N iha le; tuzluk ve 
l imon tabaklar ı ;  çerez ve sa lata vesai re; ekmek tabaklar ı ;  
çatal bıçak kaşık sehbalar ı  [destekler.i l ;  
e l  ağ ız bezleri .  Kaynak:  Ayşe Fahriye, 
Ev Kadını, H .  1300/1 882-3, s .  439. 

3 1 2  

"Alafranga Sofra" çizim i .  
Anahtar yazı lar ı  (yukar ıdan 

aşağ ıya): E l  bez i ;  çata l  b ıçak kaşık 
sehbası [desteği] ;  tuzl uk  tak ımı ;  

şarab ve su kadehler i ;  ekmek 
· tabaklar ı ,  derununda [ iç inde) 

peçete olacak; çerez tabaklar ı ;  
şeker leme ve yemişler; çiçekl ik 

veya şem'dan l ı k  [şamdan l ı k). 
Kaynak:  Ayşe Fahriye, Ev Kadını, 

H. 1 300/1 882-1 883, s. 443. 



İleri gelenlerin sofralarında iki üç tuzlu yemek arasında bir tatlı 
sunulurdu . 20. yüzyılın ikinci yarısında moda olan nouvelle cuisine ben­
zeri bu usul , 19 .  yüzyılda Avrupalı ziyaretçileri şaşırtıyordu. il. Mahmud 
devrinde Osmanlı ordusunda görev alan Alman subay Helmuth von 
Moltke , 1 836  yılında şehzadelerin sünnet düğünü sırasında yabancı 
diplomatlara verilen ziyafeti anlatırken ,  yemek sırasını yadırgadığını 
belirtir : 1 1 0  

İlk yemek, içi pirinç ve üzümle doldurulmuş bir kuzu kızartması idi (. .. ) Ardından 

un ve balla yapılmış bir tatlı olan helva geldi, sonra gene kızartma, gene tatlı, kimi 

sıcak, kimi soğuk, kimi ekşi, kimi tatlı, her yemek ayrı ayrı mükemmeldi; fakat 

bunların bir araya getirilişi, bir Avrupalı midesi için anlaşılması zor bir tarzda idi 

ve şarap da yoktu. Dondurma yemeğin ortasında verildi. 

Aynı döneme ait ayrıntılı bir menü, 1835 yılında İstanbul'u ziyaret eden 
Alman şekercibaşı Friedrich Unger tarafından kaydedilmiştir: Acemi 
pilav, kuzu kebabı , elmasiye, etli börek, saray kadayıfı, maydanozlu yu­
varlak, enginar yahnisi, asma yaprağı dolması, peynirli börek, terbiyeli 
köfte, tavukgöğsü, elma reçeli, süzme aşure, tandır kebabı, tencere keba­
bı, sütlaç, dudu dolması (kadın budu dolması) ,  terbiyeli çorba, elma 
dolması, pilav peltesi , kayısı hoşafı . 1 1 1  

1840'larda zengin bir ailenin tipik akşam yemeği ise şöyleydi: Şehri­
ye çorbası (koyun eti, şehriye, sirke) , orman kebabı ,  puf böreği , nohut 
yahnisi (tavuklu) ,  irmik helvası, yaprak veya lahana dolması , elmasiye, 
kadayıf, aside , güllaç ,  safranlı pilav, hoşaf. 1 1 2  

Anadolu Kazaskeri Selim Paşa'nın 1 856 yılında bahçesinde verdiği 
yaz ziyafetinin olağanüstü menüsü , onur konuklarından biri olan Alexis 
Soyer tarafından kaydedilmiştir. 1 1 3  46 çeşit yemekten sadece birkaç tane­
sinin Fransız kökenli olduğu görülür: Kavatalı şiş kebabı, yedi kardeş 
yahnisi, 1 1 4  terbiyeli paça, asma kabağı dolması , Acem kabak yahnisi, 
Arabistan bamyası, 1 1 5  bir tür kapama, patlıcan dolması, kavata yaprağı 
dolması, bağ silkmesi , 1 1 6  güveç türlüsü, ekşili köfte, pilav, puf böreği, Hacı 
Ahmed böreği, bademli çorba, reçeller, baklava, ekmek kadayıfı, yumur-

1 10 Moltke 1969, s .  55 .  
1 1 1  Unger 2003, s. 1 1 5-1 1 7 .  Unger her yemeğin kısa bir açıklamasını yapar. 
1 1 2 White 1 845-1846, cilt 1, s. 9 1 .  
1 13 Soyer 1995, s. 195-196.  Ziyafet sırasında Alexis Soyer sunulan yemeklerle ilgili notlar almış­
tır, ancak bu notlar Türkçe ve Fransızca karışık yazıldığı için tam anlaşılmamaktadır. 
1 14 Toprak tencerede pişirilmiş tavuk, köfte, kuşbaşı et ve tavuk ciğerinden oluşan ve dışına 
yufka sanlarak hazırlanan bir ziyafet yemeği (Abdülaziz Bey 1995, cilt 1, s. 283) .  Maalesef tarifi 
bulunmamaktadır. 
1 1 5 Aside veya Arap aşı denen yemek. Unlu veya pirinçli bulamacın üzerine pişmiş bamya dökü­
lerek hazırlanırdı (bkz . Mehmed Kamil 1997, s. 63) . 
1 16 Ayşe Fahriye'nin tarifini verdiği kır silkmesinin bir benzeri olabilir (2002, s. 70). 
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Yemekten önce e l ler in i  y ıkayan kad ı n .  
Mary Adela ide Wa lker. Kaynak: Hornby 1 863, 
s .  433. 

talı lokma, 1 1 7  revani, ayva tatlısı, 
tavukgöğsü, tavada balık, bir 

tür bamya yemeği, kotlet, 
İspanyol usulü soslu pa­
tates püresi, mayonezli 
yengeç, mayonezli bir ye­
mek, vanilyalı krema, 

kahveli krema, elmasiye , 
İspanyol usulü kebap, li-

monlu dondurma, kaymaklı 
dondurma, mücver, kol sarması , 
çevirme kebabı, 1 1 8  piliç kebabı,  
kapama ördek palazı , kokoreç ke­
babı , fasulyeli tavuk kebabı , cavo­

ticle(?)  Ahmet kebabı, yoğurtlu kebap, bir tür dolma, tavuk yahnisi. 
Son menü örneği olarak, 1915  yılında, Mevlevi şeyhi Çelebi Efendi'nin 

Konya'daki evinde verilen bir yemekte sunulan yemekler ise şöyleydi : 
Kebap, börek, baklava , patlıcan, kabak ve domates dolmaları , sütlaç ,  
bamya bastısı, sebzeli et yemeği, armut tatlısı, kavun. 1 1 9  

Genellikle yemekler pilav ve hoşafla biterdi, ama yukarıdaki menü­
lerden de anlaşıldığı üzere bu şart değildi . 

İçi pamukla do lduru lmuş, 
s ı rma işlemeli deri n iha le .  
Sadb�rk Han ım M üzesi .  

LOKANTALAR 

Kebapçı, aşçı dükkanı (günümüzün esnaf 
lokantaları) , çorbacı, başçı gibi geleneksel 
lokantalar varlıklarını korurken, 19 .  yüzyılın 
başlarından itibaren İstanbul'da, muhteme­
len İstanbul'da oturan veya İstanbul'u ziyaret 
eden yabancıların talebine yönelik, her türlü 
Osmanlı yemeğinin ve tatlısının sunulduğu 
lokantaların ortaya çıktığı görülür. Yine ke­
bapçı olarak bilinen bu lokantalar, 1 20 müşte­
rilerine, ileri gelen bir ailenin evinde yemek 

1 1 7  Mehmed Kamil'in yumurta lokması adıyla tarifini verdiği tatlı olmalıdır; choux hamuru ufak 
toplar halinde sadeyağda kızartıldıktan sonra, üzerine şeker şerbeti ve kaymak konarak sunulur. 
1 18 İki koyun ve iki kuzu bu şekilde pişirilmiştir. Soyer bu çevirme kebabının yapılışını seyretmiş 
ve kitabında anlatmıştır (s. 194-195) .  
1 19 Luke 1934, s .  1 1 2- 1 13 .  
1 20 Kökeni İtalyanca locanda olan "lokanta", Türkçeye 19 .  yüzyılın ikinci yansında giren bir ke­
limedir. Ahmet Vefik Paşa, Lehce-i Osmarıf başlıklı 1889 tarihli sözlüğünde lokantayı "aşçı dükkanı 
ve bekar konağı, hanın alafrangası" olarak tanımlar. 
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Sokak kebapçıs ı  ro lünde Karagöz, şiş kebabı piş ir iyor, 1 9 1 2 .  
Eski mecl is  üyesi o l a n ,  kürk giymiş müşterisi ,  b i r  hafta öncesine kadar 
meşhur Tokatl ıyan lokantas ında yemek yediğ inden hayıf lanarak 
bahsedince, Karagöz "Daha tokat yemekten b ıkmadın ız  mı?" 
d iye espri yapıyor. Karagöz 377 (24 Ocak 1 9 1 2), s .  1 .  

yiyormuşçasına zengin bir menü sunuyordu. Böylece herhangi bir yaban­
cı, lokantada, sanki ileri gelen bir Osmanlı ailesinin özel konuğuymuş gibi, 
sırayla on ila yirmi farklı çeşitten oluşan bir yemek yiyebiliyordu . 1840'lar­
da, Hacı Mustafa Efendi'nin Divanyolu'nda işlettiği böyle bir kebapçı 
dükkanı bunun erken bir örneğidir. Burada şiş kebaptan başka, kelle, paça, 
tavuk, çeşitli dolma ve tencere yemekleri, turşu, yeşil salata, hoşaf, kaymak 
ve şerbet sunuluyordu. Bu lokantanın, geleneksel aşçı dükkanlarında ol­
duğu gibi, alt katında halkın oturup yemek yediği bir sekiden başka, seçkin 
müşteriler için bir çeşmesi bulunan ferah bir asma katı da vardı. 1 2 1  

Önceki yüzyıllarda sokakta satılan muhallebi,  1 9 .  yüzyılın ikinci 
yarısından itibaren muhallebici dükkanlarında satılmaya başlamıştır. Mu­

' hallebici dükkanları, önceki dönemlerin kaymakçı dükkanlarının deva­
mıdır. 

Lokantalarda yapılan kebap ve işkembe çorbasının tarifleri Ayşe 
Fahriye'nin kitabında yer alır. 1 22 

1 2 1  White 1846, cilt 3, s. 80-82. 1870'lerde Edmondo De Amicis istanbul'da böyle bir lokantada 
yemek yediğini anlaur ( 1 896, s. 2 1 2-4) . 
122 Ayşe Fahriye 2002, s. 30, 46-47. 
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1 8. Ortaçağ Avrupası (5 .-1 5 .  yüzyı l) 

Batı Roma İmparatorluğu'nın 5 .  yüzyılda çöküşü, Avrupa'da Ortaçağ'ın 
başlangıcı sayılır. İmparatorluğun çökmesiyle kuzeydoğu Avrupalı Ger­
men ve Slav kavimleri ile batıya doğru göç eden Orta Asya Türk asıllı 
Bulgarlar ve Avarlar Avrupa'da birçok devlet kurmuştur. 1 8. yüzyılda Arap­
lar Endülüs dedikleri İber Yarımadası'nı fethetmişlerdir. 9. yüzyılda Orta 
Asya kökenli Macarlar, doğu Avrupa'ya girmişlerdir. 2 9 . - 13 .  yüzyıllar ara­
sında, bugün varlığını sürdüren Avrupa devletleri ortaya çıkmaya başla­
mıştır: Fransa, Almanya (Kutsal Germen İmparatorluğu) , Polonya, Dani­
marka, Macaristan, Portekiz, İspanya ve İngiltere krallıkları bunlar ara­
sında sayılabilir. 14 . - 1 5 .  yüzyıllarda Avrupa'nın öne çıkan devletleri, İs­
panya, Almanya ve Hollanda'yı kapsayan Habsburg İmparatorluğu ve 
Fransa'ydı. Osmanlılar ise 14. yüzyıldan itibaren doğu Avrupa'da ilerlemiş 
ve Akdeniz bölgesinde önemli bir güç olarak ortaya çıkmıştır. 

Avrupa'ya yayılan Hıristiyanlık, 1 2 .  yüzyıla kadar Avrupa'nın büyük 
kısmında kabul edilmiştir. Dönemin önemli olaylarından Haçlı Seferleri, 
1095- 1 270 yılları arasında , Doğu'nun ticaret yollarını ve kutsal toprak­
ları ele geçirmek amacıyla Selçuklulara karşı yapılmıştır. 

Bu dönemde Kuzey ve Orta Avrupa'da et, tereyağı ve biraya dayalı bir 
mutfak öne çıkarken,3 Akdeniz'le bağlantısı olan güneydeki bölgelerde, 
Roma döneminde olduğu gibi ekmek, zeytinyağı ve şarap önemini koru­
muştur. Arapların yönetimindeki Endülüs ve Sicilya üzerinden, Arap mut­
fağının Güney Avrupa mutfakları üzerinde etkisi görülmüştür.4 14.  yüzyıl­
dan itibaren ise Osmanlı mutfağının da etkisi, Avrupa'da fethedilen yerler­
de ve yakın ticari ve siyasi ilişkiler içinde oldukları İtalya'da başlamıştır. 

l İspanya'daki Vandal krallıklan, güneybatı Fransa ve İspanya'yı kapsayan Vizigot Krallığı, İtal­
ya'daki Lombard Krallığı, Fransa'daki Frenk krallığı, ingiltere'deki Anglus krallıklan ve Doğu Avru­
pa'daki Bulgar Hanlığı ile Avar Türkleri'nin kurduktan Avar Hanlığı bunlardan bazılandır. 
2 Endülüs 1 1 .  yüzyıldan sonra gittikçe toprak kaybetmiş, 1492 yılında tamamen İspanyol ve Por­
tekizlilerin eline geçmiştir. 
3 Flandrin ve Montanari 1999, s. 165-167;  Esin 1985, s. 29-33. 
4 Bkz. Arap mutfağı bölümü, s. 1 54-55. 
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Sonuçta Ortaçağ Avrupa mutfağında şeker, safran, pirinç , limon, tu­
runç, patlıcan, ıspanak, Şam fıstığı, susam, gülsuyu gibi yeni malzemeler 
yer almaya başlamıştır. Türk ve Arap mutfaklarının şehriye , erişte gibi 
suda haşlanan hamur işleri, makarnanın ortaya çıkmasına neden olmuş­
tur. 5 Arapların 827-109 1  yılları arasında hükmettikleri Sicilya'nın bazı 
yemekleri hala Arapça adlarıyla bilinir; örneğin, rikota peyniri içeren bir 
tatlı olan cassata, adını Arapça quas'ta denen yuvarlak tepsiden alırken, 
bal, susam ve bademden oluşan helva benzeri bir şekerleme olan cubba­

ita, adını Arapça qubbayt'tan almıştır.6 Fransa, İtalya ve İngiltere gibi ül­
kelerde yazılmış yemek kitaplarında, limonia (laymuniye) , sumacho (su­

makiye) , romania (rummaniye) , mawmanee (memuniye) gibi, Arap mutfa­
ğına ait yemek tariflerine rastlanır. 7 Geç Ortaçağ'da ise , özellikle İtalya 
ile Osmanlı arasındaki ilişkiler sonucunda, Avrupa'da Osmanlı etkisi 
başlamıştır. Avrupa'da ilk olarak 1466 yılında Napoli'de kaydedilen engi­
nar bunun erken bir örneğidir.8 

Ortaçağ Avrupa mutfağı, giderek katılaşan sınıf ayrımını yansıtır. 
Asillerin gücü ateşte pişirilen büyük et parçalarıyla temsil edilirken,9 
halkın temel yiyecekleri arasında olan sebze ve baklagiller küçümseni­
yordu . 1 0  10 .  yüzyıla kadar herkes avlanma hakkına sahipken, bu döp.em­
den sonra kral ve asiller ormanlık arazilere sahip çıkarak halkın avlan­
masını yasaklamış ve ölüme kadar varabilen ağır cezalar getirmişlerdir. 1 1  
Tek bir güvercini veya tarlaları tahrip eden hayvanları bile öldürmek 
yasaktı . Böylece av eti yemek, yönetici sınıfa özgü bir ayrıcalık haline 
gelmiştir. Av eti, Avrupa mutfağında hala prestijli bir yere sahiptir. Halkın 
avlanma ve balık tutma hakkını araması, Almanya'da meydana gelen 
1524- 1 525 tarihli Köylü Ayaklanması'nın ve Fransız Devrimi'nin neden­
leri arasındadır. 1 2  

Ortaçağ Avrupası'nda, farklı sınıftan insanların doğuştan farklı bün­
yelere sahip olduklarına inanılıyordu. Bu inanca göre sıradan halkın 
sebze, tahıl ve düşük değerli domuz, koyun ve sığır etleriyle beslenmele­
ri uygun görülürken, seçkinlerin tavuk, keklik, dana gibi üstün sayılan 
etler yemesinin gerekli olduğuna inanılıyordu. 1 3  Seçkinlerin, daha akıllı 
ve hassas bünyeli oldukları iddia ediliyordu. 1 7 .  yüzyılda buna benzer 

5 Flandrin ve Montanari 1 999, 5 .  1 9 1 .  
6 http://www.uma55.edu/journal/5icilyprogram/5icilianfoodhi5tory.html 
7 Perry 200 1 ,  5. 165-198;  Nıntanarş 1999, 5. 222. 
8 David5on 2006, 5. 38. 
9 Flandrin ve Monıanari 1 999, 5. 1 79- 1 82. 

10 Flandrin ve Montanari 1999, 5. 249. 
1 1  Mar5h 1 864, 5. 280-283. 
12 Manning 1993. 
13  Flandrin ve Montanari 1999, 5. 309-3 1 1 .  
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bir fikri dile getiren Fransız gezgin William Grelot, Avrupalılann mide­
lerinin hassas, Türklerin midelerinin ise dayanıklı olduğunu iddia eder 
ve bu nedenle Türklerin bol çiğ meyve, hıyar ve salata yiyebildiklerini 
anlatır. ı 4  

KAYNAKLAR 

Geç Ortaçağ Avrupa mutfağına ait yazılı kaynaklar arasında, 14. ve 1 5 .  
yüzyılda yazılan Latince,  İtalyanca, İspanyolca, Fransızca, Danca , Alman­
ca, Hollandaca ve İngilizce olmak üzere lOO'den fazla yazma yemek kita­
bı bulunmaktadır. ı 5 İlk basılı yemek kitapları ise 1 5 .  yüzyılın sonlarında 
İtalya ve Almanya'da yayımlanmıştır. 

İngiltere'de yazılan en erken yemek risalelerinde yoğun olarak İtalyan 
etkisi görülür, hatta en eski ravioli tarifine 14 .  yüzyıla ait bu kitaplardan 
birinde rastlanır. ı 6 Bu dönemde, yemekten zevk alınması fikrini ilk vur­
gulayan kitap, Platina lakabıyla bilinen İtalyan Bartolomeo Sacchi'nin 1 5 .  
yüzyılın ortasında Latince yazdığı De honesta voluptate adlı eseriydi. Bir­
çok dile çevrilen bu kitabın Avrupa mutfağı üzerinde büyük bir etkisi 
olmuş, 16 .  yüzyılda İtalya'da bir gastronomi yazınının ortaya çıkmasına 
yol açmıştır. Bu kitaplar, zengin aristokratlara yönelik, pahalı ve nadir 
malzemelerle hazırlanan gösterişli ziyafet yemekleriyle ilgiliydi. ı 7 

Yemekle ilgili bilgi içeren tıp kitapları arasında öne çıkan Tacuinum 

sanitatis adlı kitap, Hıristiyan Arap bilimadamı İbni Butlan'ın sağlıklı 
beslenme konusunda 1 1 .  yüzyılda yazdığı Arapça eserin Latince çeviri­
sidir. Bu eserin çeşitli yazma nüshaları , yemek kültürüyle ilgili çok sayı­
da resim içerir_ ı s  

G IDA ÜRÜNLERİ 

En çok değer verilen tahıl türü buğdaydı. İklimi ve toprağı buğdaya mü­
sait olmayan yerlerde ise halk tarafından ağırlıklı olarak spelt buğdayı 
(Triticum spelta) , çavdar, darı veya yulaf tüketilirdi. Spelt buğdayı , Tunç 
Çağı'ndan Ortaçağ'a kadar Avrupa'nın en önemli tahıl ürünlerinden biri 

1 4  Grelot 1 683, s. 194. 
1 5  Flandrin ve Montanari 1999, s. 296; Schumacher-Voelker 1980, s. 35. Avrupa'nın Ortaçağ 
yemek kitaplarıyla ilgili bilgi ve dijital metinler için bkz . http://medievalcookerycorn/etexıs.html. 
Aynı sitede, başka ülkelerin ilk yemek kitaplarının metinleri de bulunuyor, ör. Rusya ( 16 .  yüzyıl), 
Polonya ( 1 682) , Macaristan ( 1 698) . 
16 Hieatt 1986, s. 863 . 
17 Strong 2002, s. 140- 1 .  
1 8  Daunay, Janick ve Paris 2009, s. 22; Flandrin v e  Montanari 1 999, s .  222. 
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olmuştur. Siyez ve kavılca buğdayları gibi , kabuğu taneye yapışık olan 
spelt buğdayı, günümüzde moda olmuş sağlıklı bir gıda ürünüdür. Ro­
malılar tarafından fakir yemeği sayılan çavdar, özellikle sert hava şartları 
olan kuzeydoğu Avrupa'da önemli bir besin olmuştur. Sert- durum buğ­
dayı da Araplar tarafından Avrupa'ya getirilen yenilikler arasındadır. Ek­
mek için en iyisi yumuşak buğday unu iken, kurutularak yapılan makar­
na için durum buğdayından yapılan ince irmik kullanılır olmuştur. 1 9  

Börülce, bakla, nohut v e  bezelye gibi baklagiller ile lahana, soğan, 
sarımsak, pırasa, havuç, turp, şalgam ve kara kavza (parsnip) gibi sebze­
ler kırsal bölgelerdeki fakir halkın beslenmesinde ayrıca önemli rol oy­
namıştır. 20 Avrupa'nın kuzeyinde temel bir gıda olan bezelye, kahverengi 
veya sarımtırak renkteydi ve kurutularak yenirdi. Taze olarak yenen tatlı 
yeşil bezelyeler ancak 16 .  yüzyıldan sonra geliştirilmiştir. 

Bu dönemde yeni tanınan sebze ve meyve türleri arasında, Batı 
Asya'dan gelen ve İtalya ile İspanya üzerinden Avrupa'ya yayılan ıspanak, 
patlıcan, beyaz baş lahana , kuzukulağı, enginar, kavun, limon, turunç, 
kayısı, beyaz dut ve tatlı karpuz sayılabilir. 2 1  

Kelt ve  Germen kökenli kuzeyli halkların etkisiyle, zengin olmayan 
şehir halkı ve köylüler için domuz eti önem kazanmıştır. 22 Palamut me­
şesi gibi bedava yemleri ve artıkları yiyebilen, otlayacak geniş topraklara 
ihtiyacı olmayan domuzun masrafı az ve bakımı kolaydı. Hayvanın her 
tarafı -iç organları, kellesi, paçası, kuyruğu , kulakları , rahmi, bağırsağı 
(sosis olarak) , kanı , yağı- taze,  tuzlanmış veya kurutulmuş olarak yenir 
ve yıl boyunca et ihtiyacını karşılardı. Roma döneminde pek yenmeyen 
sığır. eti de gittikçe önem kazanmıştır. 

Perhizler gereği balık tüketimi fazlaydı ve özellikle tatlı su balıkları 
tercih edilirdi. Yaygın olarak yenen türler arasında sazan balığı , yılan 
balığı, turna balığı ve değişik yapısıyla dikkat çeken taşemen balığı ( lamp­

rey) sayılabilir. Ağzıyla başka balıklara yapışarak kan emen taşemen ba­
lığı Romalılar tarafından sevilirdi. İngiltere kralı 1. Henry'nin ( 1 1 00- 1 135) 
ölümü, bu balıktan aşırı .miktarda yemesine bağlanmıştır. Hala Portekiz, 
İspanya ve Fransa'da yenen taşemen balığı, İngiltere kraliçesi il .  Elizabeth'in 
1953 yılındaki taç giyme ziyafetinde turta şeklinde sunulmuştur. 

Ticaret yolları tekrar canlanınca, küçük hindistancevizi, kuru hurma, 
şeker, baharat gibi ürünler zenginlerin mutfaklarında yer almaya başla­
mıştır. Bu dönemde görülen bol baharat kullanımı, hem Roma hem de 
Arap mutfağının etkisine bağlanabilir. 

19  Parain 1966, s. 1 60 .  
20 Flandrin v e  Montanari 1 999, s. 1 72- 1 73. 
2 1  Parain 1 966," s. 1 66- 168. 
22 Montanari 1 999, s. 168- 1 7 1 .  
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Ekşi tat veren sirke ve koruk suyu 
yaygın olarak kullanılmış, 23 Akdeniz 
ülkelerinde ayrıca narenciye sulan da 
kullanılmıştır. 

Hıristiyanların perhizleri sırasında 
hayvansal gıdaların yasak olmasından 
dolayı, yemek ve tatlılarda süt ve tere­
yağı yerine badem sütü yaygın olarak 
kullanılmıştır. 

Hastalığa neden olacağı inancıyla, 
bu dönemde çiğ sebze ve meyvelerden 
kaçınılırdı. Domuz kasabı ,  1 5 .  yüzyı l .  Altta hayvan ı n  kan ı n ı n  

bir  tasa ak ıt ı ld ığ ı  görü lüyor. Bu kandan  kan  sosisi 
hazı r lan ı rd ı .  Theatrum sanitatis, Roma M I BACT 

B ib l ioteca Casanatense Ms. 41 82, levha. 84. 

Tuzlanm ış  bal ık ,  perhiz dönemler in in en  öneml i  
g ıda lar ından b i riyd i .  V iyana ôsterreiche 

Nationa lb ib l iothek Cod. Ser. n .  2644, y. 82b. 

23 Ekşili lezzetler, eski İran mutfağında görülen, sonra Roma, Bizans, Arap ve Orta Asya mutfak­
larında da rastlanan bir özelliktir. 
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Tahıl lar: Buğday, spelt buğdayı, çav­
dar, yulaf 

Sebzeler: Asma kabağı, salatalık, ıs­
panak, kara lahana, pancar yaprağı, pı­
rasa, sarımsak, kuşkonmaz, enginar, 
marul, bakla, bezelye , fiğ, mürdümük, 
mercimek, dereotu ,  tere , mercanköşk, 
nane 

Meyveler: Elma, armut, ayva, üzüm, 
nar, vişne, ağaç kavunu , turunç 

Etler: Koyun, sığır, domuz, av etleri, 
balık 

Süt ürünleri ve yağlar: Peynir, tere­
yağı, kesik süt, zeytinyağı, içyağı, domuz 
yağı 

Ortaçağ'da kurutularak yenen bezelye çeşitleri 
sarımtırak veya kahverengi  o lurdu .  

Bu eski bezelye çeşitleri günümüzde daha çok 
yem o larak tüketi l mektedir. 

Fotoğraf: Hodmedod Ltd .  

Baharatlar: Karabiber, zencefil, safran, tarçın, kakule, kişniş , küçük 
hindistancevizi ,  karanfil, kimyon 
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Diğerleri : Sirke, koruk suyu , bal, şeker, gülsuyu 

Asma kabağı toplayan lar. Tacuinum Sanitatis, 1 4 .-1 5 .  yüzy ı l .  
Ôsterre ichische Nat iona lb ib l iothek, 
Cod. Ser. n .  2644, y. 22v. 



EKMEK 

Mayalanmış buğday ekmeği, şehirlilere ve  seçkinlere özgü bir gıdaydı. 
Fakir halk ve köylülerin temel gıdası, yulaf, arpa, çavdar gibi tahıllardan 
yapılan lapalar ve sacda pişirilen mayasız bazlamalardı . 24 19 .  yüzyılın 
ortasına kadar Avrupa'nın birçok bölgesinde fakirler ender olarak maya­
lanmış buğday ekmeği yiyebilmişlerdir. Taze yenebilen veya kuru olarak 
saklanabilen bazlamalara , bazen öğütülmüş kayın fındığı, kestane, meşe 
palamudu veya burçak gibi baklagil türü malzemeler de katılıyordu. 25 
Katolik Kilisesi'nin ayinlerinde kullanılan mayasız ekmek ise Türkiye'de 
"kağıt helva" denen hamur işinin aynısıydı. 

Kuzey İ ng i ltere' de yulaf bazlamas ı  
hazı r layan bir  kadın ,  1 9. yüzyı l baş ı .  
Kad ın ı n  e l inde görülen düz sacda 
piş ir i len bu mayas ız ekmekler, resm in  
sağ  üs t  köşesinde görü ldüğü üzere 
ip lere asılarak kurutu lur  ve sak lan ı rd ı .  
Kaynak: George Walker, Costume of 
Yorkshire, 1 814 ,  levha IX, s.  2 1 .  

2 4  Flandrin v e  Montanari 1 999, s .  249, 268-269. 

lskoçya 'n ın  ge leneksel sac 
türü olan griddle. Ateş üzerin e  

as ı larak ku l lan ı l ı rd ı .  
Fotoğraf: Anne Wheaton .  

25 Brears 1980,  s. 53-55; "Charles Roeder's Notes . .  ." 1992,  s. 23-24; Flandrin ve  Montanari 1999, 
s. 270. 
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Peksimetin yerini tutan, İsveç'in çavdar bazlaması (crispbread) ile 
Kuzey İngiltere ve İskoçya'nın yulaf bazlaması (oat cakes) hala yaygın 
olarak tüketilen yiyeceklerdir. 

Ekmek hazır layan lar  ve piş iren ler. 1 493.  

YEMEKLER 

Halkın temel yiyeceği olan lapalar, bölgeye göre değişen birçok farklı 
malzemeyle yapılıyordu. Kuzey Avrupa'da yulaf lapası hala yaygın olarak 
tüketilen bir lapa türdür. 20. yüzyılın başına kadar, Avusturya'nın bazı 
güney yörelerinde sterz denen kayın fındığı lapası ,  İtalya'nın kuzeyinde 
polenta ve Romanya'da mamaliga denen mısır lapası en önemli besin­
lerdi. 26 

Şişte çevrilerek kızartılan tavuk ve tavşan gibi etler ise savaşçı asille­
re özgü yemeklerdi. 27 İngiltere'nin milli yemeği sayılan roast beef bu ge­
leneğin kalıntısıdır; ancak günümüzde, şişe geçirilerek açık ateşte pişi­
rilmek yerine fırında pişirilmektedir. Yaygın olarak tüketilen bir başka et 
yemeği olan köfte, Geç Roma döneminde bilindiği halde, Ortaçağ 
Avrupası'nın köfte yemekleri Arap mutfağı etkisini yansıtır. 

26 Roeder 1992, s .  23-24. 
27 Montanari 1 999, s. 175 .  
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Mutfakta ça l ışan aşçı lar. Sağda, tavuklar şişe geçi r i lmiş ha lde kızart ı l ı rken soldaki aşçı akan 
yağlar ı  uzun b i r  kaşıkla tavuk lar ın  üzerine döküyor. Hol landa, 14 .  yüzyı l ,  The Bodleian Libraries, 
The U n iversity of Oxford, MS  Bodl. 264, fol .  1 70b (detay). 

Avrupa mutfağının en önemli hamur işi haline gelen turta, altı ve üstü 
kalın bir hamurla kaplı olan ve etli , sebzeli veya tatlı içler konarak fırın­
da pişirilen bir yemektir. Ortaçağ kaynaklannda turtalann hamur kısmı­
nın yenmediği kaydediliyorsa da muhtemelen bu kısım hizmetçiler tara­
fından yeniyordu. İki kat hamur arasına et ve başka malzemeler konarak 
hazırlanan yemekler çok eskiye dayanır; en eski bilinen örnek, Babillile­
rin bir tabletinde kaydedilen tariftir. 28 Üstü açık olan turta türleri için, 
14 .  yüzyıla ait tarifler bulunmaktadır ve bunlar arasında günümüzün 
sevilen quiche yemeğine benzeyenler de vardır. 29 

İçindeki j elatinden dolayı soğuyunca donan paça suyu , balık suyu 
veya geyik boynuzuyla hazırlanan jöle, bu dönemde önem kazanan bir 
yemek türüdür. Daha sonraki yüzyıllarda ise jöleleri dondurmak için 
balık tutkalı kullanılmıştır. 30 Jölenin içine şarap, sirke, baharat, şeker ve 
meyve suyu gibi tatlandırıcılar katıİırdı. Ortaçağ'da jöle özel kaselerde 
dondurulur, ziyafetler için kırmızı ,  san gibi renklere boyanır ve kalıplar 
kullanılarak şekil verilirdi. İngiltere kralı VIII .  Henry'nin 1 5 1 7  yılında 
verdiği bir ziyafette ,  kale ve çeşitli hayvan şekillerinde yirmi ayn jöle 
sunulmuştur. 3 1 Avrupa etkisiyle Osmanlı mutfağına giren ve elmasiye adı 
verilen jölenin ilk Türkçe kayıtlarına 19 .  yüzyılda rastlanır. 

Ayrı olarak hazırlanan soslar da Avrupa m�tfağının başlıca özellikle­
rinden biri olmuştur. 14 .  yüzyılda Paris'te, baharatlı sos yapımında uz­
manlaşmış aşçılar, zencefil, safran, tarçın, kakule ve çeşitli kokulu otlar 
kullanıyorlardı. 32 Soslarda koyulaştırıcı olarak ekmek içi, yumurta sansı 
veya ince dövülmüş badem, ceviz gibi kuruyemişler kullanılır, bazısına 
koruk suyu veya limon suyu katılarak ekşi bir tat verilirdi.33  

2 B  Bkz. Mezopotamya bölümünde "Kuşların Pişirilmesi". Pie kelimesinin kökenleriyle ilgili ola­
rak ve 13 .  yüzyılda Mısır'da yapılan ilginç bir örnek için bkz. Anna Martellott, "The Parmesan Pie", 
Petiıs Propos Culinaires, 59 (Ağustos 1998), s .  7-14.  
29 Hieatl ve Butler, 1985, s. 137.  
30 Günümüzde jelatin, kaynatılnuş hayvan kemiklerinden elde edilmektedir. 
31 Brears 1996, s. 9-12 .  
32 Tannahill 1988,  s. 183.  
33 McGee 2004, s. 582-584; Santich 1987, s. 1 18- 1 28. 

325 



Solda: Osmanl ı  e lmasiye (jö le) veya pelte ka l ıb ı .  
1 9. yüzyı l a  ait bu ka l ı p, kalaylanmış  bakırdan 
yap ı lm ıştır. Fotoğraf: Prisc i l l a  Mary I ş ı n .  
Altta: 1 9. yüzyı lda ka l ıp larda şeki l lend i ri lm i ş  
jö le ler. Kaynak: Cassell's Dictionary of Cookery, 

Casse l l ,  Petter and Ga lp in ,  Londra, 1 892. 

1 5 .  yüzyılın sonlarında, Fransa ve İtalya'da 13 yıl boyunca rehin tu­
tulan, Fatih'in oğlu Cem Sultan, "Frengistan" şiirinde zamanın Avrupa 
saray yemeklerinden bahseder: Şekerli sütlü simit ve külçe;34 badem şe­
keri; keklik, turna, güvercin ve kuzu kebapları ; baharatlı gül şerbeti; 
meyveler; kaynamış kırmızı şarap. En ayrıntılı anlattığı yemek, Arap et­
kisi belli olan bir balık yemeğidir:35  

Kıpkızıl misk ile pişmiş taze balık etleri 

Çini kase içinde üzerine şekerle gülsuyu serpilmiş. 

Baharatlı köfte: 1 5 .  yüzyıla ait bir tarife göre, domuz eti, kuş üzümü, 
karanfil ve küçük hindistancevizi çiçeği denen baharattan (mace) hazır­
lanan köftelere, pirinç unuyla pişirilen badem sütünden oluşan sos katı­
lır ve üzerine şeker ve mace serpilerek servis yapılır. 36 

Domuz etli turta: Haşlanmış yağlı domuz eti kıyılır, peynir, şeker ve 
baharat karışımı katılır ve tavada kavrulur. Sonra 2 .5  cm derinliğindeki 
hamurun içine doldurulur ve fırında pişirilir. 37 

Balıklı meyveli turta: Kuru incir ve üzüm, taze elma ve armutla bera­
ber dövülür; şarap ve şekerle birlikte pişirilir; baharatlarla haşlanmış ve 

34 "Simit" ve "külçe" diye adlandırdığı hamur işlerinin tam olarak ne olduğu tespit edilemiyor. 
35 Cengiz 20 10,  s. 20; Ersoylu 1981 ,  s. 64. 
36 Black 1992, s. 106- 107.  
37 14.  yüzyıla ait  İngilizce bir  tarif, bkz. Hieatt ve Butler, 1985, s. 1 4 1  (flampoyntes adlı tarif) . 
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ince doğranmış tuzlanmış balık katılır; Şam eriği ve hurmalarla beraber 
hamura doldurulur ve fırında pişirilir.38 

Frumenty: Aşure benzeri, dövme buğdaydan yapılan bir lapa. Zengin­
lerin sofraları için içine badem sütü, yumurta sarısı ve safran katılır, geyik 
eti veya koyun etinin yanında sunulurdu .39 

Makarna 
Suda veya buharda haşlanan hamurlar ın kökeni ve nası l  yay ı l ­
d ığ ı  tam olarak b i İ inmemektedir. En esk i  kayd ı ,  5 .  yüzyı la a it, 
Ortadoğu bölgesinde yazı lm ış  İ branice bir kaynakta geçer4° 
ve en eski tarifleri 540 y ı l ında Kuzey Çin'de yaz ı lm ış, çiftç i l ik­
le i lg i l i  b ir  kitapta bu lunur.41 Çin l i ler in bu yemekleri Orta Asya 
Türklerinden a ld ığ ına dair b i lg i ler  bu lunuyor.42 

İbn- i  Sina (980- 1 037) Buhara'  da şerit şekl inde erişte yapı l ­
d ığ ın ı  an lat ı r.43 1 O .  yüzyı lda İbn- i  Seyyar e l -Varrak erişteyle 
i lg i l i  b i r  h i kaye an lattı ktan sonra yemeğin  bir tarifin i  verir.44 
B i rçok kültüre yay ı lan tel şehriye, Batı Asya' da rişte (Farsça). 
H indistan'da sev (Sanskritçe sevika'dan) ve İtalya' da spaghet­
ti (spago'dan) olarak b i l in i r  ki bu ke l imeler in hepsi ip veya tel 
an lamına gelmektedir.45 

Makarnan ın Marco Polo tarafından Çin'den geti r i ldiği veya 
İtalya' da bağımsız o larak icat edi ld iğ i  savları art ık  yemek ta­
r ihçi leri tarafından kabul edi lmemektedi r. Araplar, 9 .  yüzyı lda 
fethettikleri Sici lya 'ya şehriyeyi geti rmişlerd i r. Sici lya'n ın  ku­
rutu lmuş şehriyesi ,  1 2 . yüzyı lda Akdeniz ' in önemli bir  ticaret 
ürünü ha l ine ge lmiştir. Şerit şekl i ndeki makarnan ın  (tag/iate/­
/e) da Araplar  tarafı ndan getiri ld lğ i  düşünü lmektedir. Makar­
na yeme al ışkan l ığ ı  Cenova üzerinden İtalya 'n ın  diğer bölge­
ler ine yayı lm ış  ve kuru makarna ima latı önce kuzeybatıdaki 
Liguria bölgesinde baş lamışt ır.46 Sonradan kare veya dikdört­
gen şekl indeki /asagne ve boru şekl inde makarnalar da orta­
ya ç ıkmışt ı r. 

İtalyan makarnası Avrupa ülkelerinde i lg i  görmüştür. En eski 
ravio/i tarifi , 1 3 . yüzyı l ı n  sonunda yazı lm ış  İng i l izce bir yazma­
da, ravieles adıyla bu lunur :  Hamur  un  ve şekerle hazırl an ı r. 

38 14 .  yüzyıla ait İngilizce bir tarif, bkz. Hieatt ve Butler, 1985, s. 137 (tart de brymlent adlı tarif) . 
39 Tannahill 1988, s. 182;  Hieatt ve Butler, 1 985, s. 148 (jormeıe adlı tarif). 
40 Perry, Charles, "The Oldest Mediterranean Nooclle: A Cautionary Tale", Petiıs Propos Culinaires, 
9 (Ekim 199 1 ) ,  s. 42-45. 
4 1  Huang 2000, s. 4 72. 
4 2 Sinolog Herbert Franke, Çincede kullanılan bütün haşlama hamur yemeklerinin adlarının 
Türkçe kökenli olduğunu.belirtmiştir (bkz. Franke 1 970, s. 16) .  
43 Huang 2000, s. 484-485. 
44 Nasrallah 2007, s. 331-332. 
45 Tannahill 1 988, s. 234. 
46 Capatti ve Montanari 2003, s. 5 1-52; Yerde 20 13 ;  Serventi ve Sabban 2002, s. 47. http://www. 
umass.edu/joumaVsicilyprogram/sicilianfoodhistory.html 
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Peyni r, tereyağ ı ,  ince doğranmış maydanoz, adaçayı ve shallot 
tipi soğan l ı  iç hazırlan ı r. Üzerine rendelenmiş peyni r  serpi l i r." 

1 594 y ı l ında İng i l i z  Hugh Plat, makarnan ın  İngi l iz  ordusu 
ve donanması için dayan ık l ı  b ir  g ıda olacağı düşüncesiyle bir 
makarna yapma makinesinin çizimin i  yayım lam ıştır.48 İtalya' da 
gel işti r i len ve el  gücüyle çal ışan buna benzer ahşap m.akine­
ler in,  1 6 . yüzyı l ı n  sonundan itibaren Napoli şehrinde ku l lan ı l ­
d ığ ı  b i l in iyor.49 Ayrıca 1 8 . yüzyı l ı n  ortas ında Paris'te bir ma­
karna fabrikası kuru l muştur.50 Amerika B irleşik Devletler i 'n in 
üçüncü başkan ı  Thomas Jefferson,  1 789 yı l ında Amerika 'n ın  
i l k  makarna makinesini getirtmişti r. 5 1  1 9. yüzyı l ı n  başında Os­
man l ı  ü l kesine itha l  edi len İtalyan makarnasın ı  yoksul lar  bi le 
yiyebi l iyordu ve 1 830' 1arda ordunun makarna i htiyacın ı  karş ı ­
lamak üzere Ahmet Paşa, Se l imiye Kış lası 'nda bir  makarna 
fabrikası kurdurmuştu .52 Burada üreti len beyaz makarna saray 
için ayrı l ı rken, kepeklisi asker erzağı  olarak tüketi l iyordu.  

Ortaçağ' dan itibaren, İtalyan makarna hamuru s ıcak suyla 
yoğru lurdu ,  böylece hamur dağı lmayan b i r  kıvama gelir ve 
haş lama s ı ras ında faz la yumuşamazdı . 5 3  Bugün  Çin 'de ve 
Anadolu 'nun bazı yerlerinde mantı ve erişte hamurlar ı  s ıcak 
suyla yoğru lmaktad ı r. 

Spaghetti'nin yapı l ış ı ,  1 5 .  yüzyı l .  
Sağdaki kad ın  hamuru hazır larken 
soldaki kad ı n  spaghetti'yi 

kurutulacağı serg iye asmaya 
haz ır lanıyor, 1 5 .  yüzyı l .  Theatrum 

sanitatis, Roma M I BACT B ib l ioteca 
Casanatense Ms. 4182,  levha 84. 

l ng i l iz Hugh Plat' in 1 594 tar ih l i ,  b i l i nen  
en  esk i  makarna  makines i  ç i z im i .  İtalyan 
arşiv belgelerinden ise 1 579 y ı l ı nda  bu  
tür makineler in Napol i 'de ku l l an ı ld ığ ı  
b i l i nmektedir." Kaynak: Plat 1 653, s.  2 1 5 .  

47 Hieatt 1986, s .  863, 869, 8 7 5 .  Tarifte, hamurun haşlanacağı talimatı verilmediği için bazı 
araştırmacılar, raviolinin önceleri tavada kızartıldığı, sonra suda haşlanmaya başladığı sonucuna 
varmışlardır (Serventi ve Sabban 2002, s .  26) . Ancak, 14. yüzyıla ait bir başka İngilizce tarifte ravie 
olinin haşlanacaği belirtilmektedir (Hieatt ve Butler 1985, s. l l8) .  
48 Thick 1992,  s. 45; Plat 1653, s .  2 1 5 .  
4 9  Serventi v e  Sabban 2002, s. 86-87. 
50 Serventi ve Sabban 2002, s 98. 
51 Serventi ve Sabban 2002, s. 189.  
52 Pardoe 1838,  cilt 1 ,  s. 265-266. 
53 Serventi ve Sabban 2002, s. 99, 1 0 1 .  
54 Serventi v e  Sabban 2002, s .  86. 
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Almanya'da b i r  zengin in mutfağındaki  
çeşitl i p iş i rme yöntemler in i  gösteren res im.  
Kuchenmaistrey ad l ı ,  1485 tar ih l i  i l k  bası l ı  
Almanca yemek kitab ından .  

TATLILAR VE ŞEKERLEMELER 

Ortaçağ'da, Arap ve  Türk mutfaklarının etkisiyle şeker kullanımı artmış 
ve koz helvası, peynir şekeri, nöbet şekeri , badem şekeri, badem ezmesi , 
tavukgöğsü (blancmange) , ayva murabbası gibi yeni tatlı ve şekerleme 
türleri Avrupa mutfağına girmiştir. İtalyan, Portekiz ve İngiliz yemek 
kitaplarından, şeker ve kuru meyvenin (üzüm, erik, incir, hurma) bolca 
tüketildiği anlaşılıyor. 55 1 5 .  yüzyıl sonuna ait İtalyan ve Portekiz yemek 
tariflerinin yarısından fazlası şeker içerir. Buna karşın, erken Fransız 
yemek kitaplarındaki tariflerde şeker ve kuru me}rve kullanımı kısıtlıdır. 

Zenginlerin verdikleri ziyafetlerde şekerden yapılmış heykeller ve kale 
gibi minyatür bina modelleri 1 5 .  yüzyılın ortasından itibaren görülür. 56 

Badem şekeri (comfit, dragee) : Bademden başka, anason, Frenk kim­
yonu , kişniş , rezene gibi tohumlar ve zencefil parçaları şekerle kaplanır­
dı. 57 Kökeni İran ve Arap mutfağı olan bir şekerlemedir. 

Gül reçel i :  Kökeni İran mutfağı olan gül reçelinin en eski tarifi, 1 265-
1 270 yılları arasında yazılmış Hollandaca bir kaynakta yer almaktadır. 
Buna göre şekerle ovulan gül yaprakları, cam kavanoz içinde otuz gün 
güneşte bırakılır ve her gün karıştırılır. 1 287 yılında, İngiltere kralı 1 .  
Edward'ın ( 1 239- 1307) sarayında 860 kilogram gül reçeli tüketilmiştir.58 

Marmalade59 : Ayva murabbası. Portekizce marmelada adıyla bilinen 
bu murabba, ayvadaki pektin nedeniyle donarak koyu kıvamlı bir jöle 

55 Flandrin ve Montanari 1999, s. 299. 
56 Strong 2002, s. 195-196. 
57 Hieatl ve Butler, 1985, s. 1 5 1 .  
5 8  Wiueveen 1985, s .  22-23. İran kökenli, gülbeşeker denen gül reçeli Selçuklular ve Osmanlılar 
tarafından da yaygın olarak tüketilmiştir. 
59 19. yüzyılda mamıelat şeklinde Fransızcadan Türkçeye giren bu kelime, murabba kelimesinin 
yerini almıştır. 
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haline gelir. Önce İspanya ve İ talya'ya, sonra Fransa ve İngiltere'ye yayıl­
mıştır.60 1 7 .  yüzyıldan itibaren Fransa'da armut, kayısı, turunç, çilek gibi 
birçok farklı meyvenin ezmesiyle veya süzülmüş suyuyla yapılan murab­
balar marmelade adıyla yapılmaya başlamıştır.6 1 İngiltere'de marmalade 

özellikle ince doğranmış turunçla yapılan reçel için kullanılan bir ad 
olmuştur. 

Blancmange: Didilmiş tavuk eti içeren bir tür muhallebi olan blanc­

mange, bugün Türkçede tavukgöğsü adıyla bilinen tatlıdır. Ortaçağ'da 
Arap mutfağından Avrupa mutfağına giren bu tatlının tarifleri, 14 .  yüz­
yılın başından itibaren yemek kitaplarında, Fransızca bianc mange, İspan­
yolca manjar blanco, İ talyanca bianco mangiare adlarıyla yer almıştır.62 
Zamanla tavuk eti katılmaktan vazgeçilmiş ve pirinç unu yerine balık 
tutkalıyla, 19 .  yüzyılın sonundan itibaren ise mısır nişastasıyla yapılma­
ya başlanan basit bir sütlü tatlı haline gelmiştir. Bugün tavukgöğsü sade­
ce Türkiye'de özgün haliyle yaşamaktadır. 

Dutlu pirinç tatlısı: Ezilmiş dut ve pirinç, bal, şarap ve baharatlardan 
oluşan bu tatlı , İngiliz kralı IV Henry'nin 1399 yılındaki tahta çıkma 
ziyafetinde sunulmuştur. 63 

Crustarde lumbarde turtası: Dışı hamur içi krema, yumurta, hurma, 
kuru erik ve şekerle yapılan "Lombardiya usulü" turta . İngiliz kralı IV 
Henry'nin 1 399 yılında tahta çıkması sebebiyle verilen ziyafette sunulan 
yemeklerden biriydi.64 

Pudding: Bugün İngilizcede genel olarak tatlı anlamına gelen bu kelime, 
Ortaçağ'da, içyağı, un veya ekmek içinden oluşan karışımın bağırsağa veya 
işkembeye doldurularak suda haşlanmasıyla hazırlanan bir yemek anla­
mına geliyordu.65 Pudding'lere bazen şeker ve kuruyemiş de katılırdı. Za­
manla bağırsak yerine bez kullanılmaya başlamış ve fırında pişirilen pud­

ding türleri de ortaya çıkmıştır. Tuzlu ve tatlı çeşitleri zamanla çoğalan 
pudding, yabancıların dikkatini çeken meşhur bir İngiliz yemeği olmuş ve 
Fransızca yemek kitaplarında tarifleri görülmeye başlamıştır.66 Günümüz­
de yaşayan tuzlu türlerinden steak and kidney pudding, içyağlı hamura 
doldurulmuş kuşbaşı et ve böbrekten oluşur. En meşhur tatlı pudding, 

Noel için hazırlanan Christmas pudding veya plum pudding denen türdür. 

60 Wilson 1999, s .  17 ,  25.  
6 1  Massiallot 1 692, s. 144- 152 .  
62 Wilson 1980, s. 17 ;  Perry 200 1 ,  s. 190- 1 9 1 ,  264; Işın 2008, s. 277 .  
63 Pullar 197 1 ,  s. 92 .  
64 Pullar 1 9 7 1 ,  s. 92 .  
65 En eski tipi olan kan sosisinin (blood pudding) kökeni, Antik Yunan dönemine kadar gider. 
Homeros'un Odysseiasmda i'.şkernbeye kan ve yağ doldurularak ateş üzerinde kızartıldığı yazar (Da­
vidson 2006, s. 84) . 
66 Davidson 2006, s. 638-639. 
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İçinde içyağı, un, yumurta ve bol 
miktarda kuru üzüm ve kuş üzü­
mü bulunan bu tatlı, eskiden bez­
de haşlanırken bugün kase içinde 
buharda pişirilir. 

Bez iç inde haşlanarak p iş i r i lmiş  plum 

pudding'i dünya küresi o larak gösteren 
karikatür. 1 805 tar ih l i  bu karikatür, 

İ ng i l iz ler in deniz ler i ,  Frans ız lar ın karalar ı  
nas ı l  paylaşt ık lar ın ı  an l at ı r. 

İÇECEKLER 

Su makbul ve sağlıklı bir içecek sayılmaz,67 imkanı olan herkes kuzey 
ülkelerinde bira , güney ülkelerinde ise sulandırılmış şarap içerdi. Bal 
şarabı da bu dönemde sevilen bir içkiydi .68 

Şarap yap ım ı ,  15 .  yüzyı l .  

67 Flandrin v e  Montanari 1 999, s. 258. 
68 14.  yüzyıla ait iki tarifi için bkz. Hieaıı ve Butler 1985, s. 150. 
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SOFRA VE YEMEK DÜZENİ  

Günde iki öğün yemek yenirdi; mevsime göre birincisi sabah 9- 1 0  civa­
rında, ikincisi ise akşamüstü saat 16- 1 7 civarındaydı. 69 

Zenginler haricinde halk, masa olarak, açılıp kapanan desteklere otur­
tulan dik<l;örtgen bir tahta kullanır, iskemlelere veya sıralara oturarak 
yemek yerdi. 70 Yemekler servis tabakları içinde sofraya konurken, herke­
sin önünde bir ekmek parçası olur ve bu, tabağın yerini tutardı. Bunların 
dışında bıçaklar, tuzluk, bira sürahisi ve paylaşılan bir iki bardak bulu­
nurdu, herkese ayrı bardak veya kupa verilmezdi . 

Yemek neredeyse her yerde elle yenirdi. Çatal, Roma döneminde bi­
linmekle birlikte Ortaçağ İtalyası'nda nadir kullanılıyordu.7 1  1 1 .  yüzyılda 
İtalya'da yapılmış bir resimde (aşağıda) görülen çatallar iki uçlu olduk­
ları halde, New York Metropolitan Müzesi'nde bulunan Roma dönemine 
ait çatal üç uçludur. 72 Dolayısıyla üç uçlu çatalın makarna yemek için 
geliştirildiği teorisi yanlış olabilir. Diğer Avrupa ülkelerinde çatalın; sa­
dece zencefil şekerlemesi, fırında pişmiş elma gibi elle zor tutulan bazı 
yemekler için veya İspanya'da olduğu gibi servis sırasında kullanıldığı 
biliniyor. 73 Altınordu Devleti'ni 13 .  yüzyılda, devletin kurucusu Batu Han 

1 1 .  yüzy ı lda çatal ku l lanarak yemek yiyen ler. Çatal ku l lan ım ın ı n  yayg ın laşması bu tarihten çok 
daha sonra başlam ıştır. A lman din adamı  Rabanus Maurus'un De Universo ad l ı  eserinden 
res im,  La B ib l ioteca e l 'Archivio de l l 'Abbazia d i  Montecassino, cod.  1 32, s .  513 .  

69 Wilson 1993, s. 8-10 .  Osmanlı'da da yemek saatleri yaklaşık olarak bu şekildeydi. 
70 Flandrin ve Montanari 1 999, s. 332-333 
71 Bizans'tan İtalya'ya geçtiğine dair yaygın rivayet için bkz. Visser 199 1 ,  s .  189. 
72 Bkz. Roma bölümü. 
73 Nadeau, 20 12 ,  s. 70-7 1 ;  Young 2007, s. 444; Rockhill 1 900, s. 65. 
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zamanında ziyaret eden Hollandalı rahip Rubruck'lu William, ziyafetler 
sırasında herkese, ufak kesilmiş koyun etindeµ çatalla bir iki lokma ve­
rildiğini anlatır. 74 

Avrupa'da, sofra adabını konu edinen ilk kitap, 1 2 1 5  yılı civarında 
yazılmıştır. 75 Muhtemelen, bu tip kitaplar İslam dünyasının görgü kural­
larını anlatan kitaplarından esinlenmiştir. Zamanla Avrupa sofra adabı, 
beraber yemek yiyen insanların ilişkilerini düzenleyen kurallardan öte, 
seçkinlerin ayrıcalığını vurgulayan, seçkin olmayanları dışlayan bir sistem 
haline gelmiştir. 76 

Ortaçağ ziyafeti, 1 49 1 . Kral ayrı bir masada tek başına yemek 
yiyor. Kra l ı n  yanında ik i  sofracı h izmet ediyor. 

74 Rockhill 1900, s. 65. 
75 Strong 2002, s. 68. 
76 Flandrin ve Montanari 1999, s. 250. 
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1 9. Avrupa 1 500-1 700 

Coğrafi keşifler, sömürgecilik, genişleyen ticaret ve Avrupa Hıristiyanlarının 
Protestan ve Katolik olarak ikiye bölünmeleri bu dönemin başlıca özellikle­
ridir. Batı Avrupa devletleri, yükte hafif pahada ağır baharatların ticaretinden 
pay alabilmek amacıyla mücadele vermeye başlamışlardır. Ortadoğu ve Mısır 
üzerinden geçen geleneksel baharat yollarına alternatif bulma isteği, Avru­
palıların 15 .  yüzyılda başlayan keşif yolculuklarını teşvik eden etken olmuş­
tur. 1 Baharatların kaynağı olan Hindistan ve Uzakdoğu'ya giden yeni bir yol 
bulmaya çalışan İspanyollar Amerika'yı keşfederken, Portekizliler Afrika'nın 
güney ucundan geçerek Hint Okyanusu'na ulaşılabileceğini öğrenmiştir. 

Bu coğrafi keşifler sonucunda Avrupalılar dünya ticaretini ele geçirme­
ye başlamış ve Amerika, Afrika ve Doğu Asya'da sömürgeler kurmuşlardır. 
Sömürgelerin sağladığı hammaddeler bollaşınca üretim artmış, kapitalizm 
gelişmiş ve teknoloji ilerlemiştir. Bu süreçte İspanya, Portekiz ve İtalya, 16 .  
yüzyılın sonlarından itibaren, ekonomik üstünlüklerini Hollanda, İngiltere 
ve Fransa'ya kaptırmışlardır. Aynı zamanda Hint Okyanusu ve Akdeniz üze­
rinden geçen ve Osmanlıların hakim oldukları eski ticaret yollarının önemi 
azalmış ve Osmanlı ekonomisi de zayıflamaya başlamıştır. 

Bu dönem, Avrupa mutfağında önemli değişikliklerin meydana geldiği 
ve yeniliklerin ortaya çıktığı bir dönemdir. İtalyan mutfağının önderliğinde 
baskın lezzetli soslar terk edilmiş, tuzlu ve şekerli yemekler arasındaki 
ayrım belirginleşmiş, baharat kullanımı azalmış, doğal tatları ortaya çıkar­
maya önem verilmiş, sebzelere verilen önem ve yöresel ürünlere gösterilen 
ilgi artmıştır. 2 Varlıklı kesimin aşçıları çeşitlilik yaratmaya yönelmiş ve 
bilimsel bir yaklaşımı benimsemişlerdir. Sofra adabı önem kazanmış, pay 
tabağı ve çatal kullanımı İtalya'dan başka ülkelere yayılmaya başlamıştır. 
Matbaanın gelişmesiyle birlikte basılı yemek kitaplarının sayısı hızla art­
mıştır. Atlantik Okyanusu, Karayip Denizi ve Güney Amerika'da kurulan 
sömürgelerde şeker üretimi hızla artarken,3 Amerika'dan hindi, mısır, bal-

l Flandrin ve Montanari 1999, s. 313 .  Bu konuda aynntılı bir çalışma için bkz. Krondl 2007. 
2 Flandrin ve Montanari 1999, s.  361 -363, 404, 407-409, 424. 
3 Flandrin ve Montanari 1999, s.  359-360. 
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kabağı , kakao, Phaseolus türü fasulye, taze biber, domates ve patates gibi 
yeni gıda ürünleri İspanya üzerinden Avrupa'ya yayılmaya başlamıştır.4 
Bu dönemde Avrupa mutfağında, İtalya ve Macaristan aracılığıyla Osman­
lı mutfağının etkisi de görülür. 5 

Bu dönemde gurmelik önem kazanmış ve sağlıklı beslenme ilkeleri 
yerine "lezzetler uyumu" kavramı Awupa mutfağını şekillendirmeye 
başlamıştır" Yemek yapma ve yemenin bir sanat olduğu düşüncesiyle, 
yemekten zevk almak ve ondan anlamak, medeniyet seviyesinin göster­
geleri olarak kabul edilmiştir. 6 Gounnand ve gounnet kelimeleri bu dö­
nemde henüz kullanılmıyor olsa da, verdikleri ziyafetlerle birbiriyle ya­
rışan asiller, sofralarında yeni yemekler sunma isteğiyle aşçıbaşılarına 
önem vermişlerdir. Aşçıların yazdıkları kitaplarda, sonraki yüzyıllarda 
önem kazanacak bilimsel olma gayreti ve kuralcı yaklaşımın başlangıcı 
görülür. Örneğin, hangi şarapların hangi yemeklerle içilmesi gerektiğini . 
belirten ilk kişi, Alman aşçıbaşı ve yemek yazarı Marx Rumpolt'tur.7 

1 6 .  yüzyılda özellikle İtalya'da görülen Osmanlı etkisi sonucunda 
kahve, şerbet, reçel ve pirinç yemekleri Avrupa'da beğeni kazanmıştır.8 
İtalyan aristokrat Ercole II d'Este'nin 1 5 29 tarihinde verdiği bir ziyafette, 
riso turchesco ("Türk usulü pirinç", yani gülsuyu ile yapılan sütlaç) , badem 
ezmesiyle sunulmuştur.9  Tatlı karpuz, kavun ,  kayısı gibi meyveler ve 
pastırma (İtalyanca pastrami, Macarca pasztonnany) gibi yiyecekler 
Osmanlı'dan Avrupa'ya Macaristan üzerinden yayılmıştır. Osmanlı seç­
kinlerinin bahçelerinde meyve yetiştirme merakı da Avrupa'ya geçmiştir. 
Macar tarihçisi Sandor Takats ( 1860-1932) bu konuyla ilgili olarak, "Türk­
lerin memleketimize ne kadar faydalı bitkiler, çiçekler, yemiş ağaçları ve 
hayvanlar yerleştirmiş olduklarını mektuplardan öğreniyoruz . . .  kavun kar­
puz tohumlarını, Acem kayısı ve eriğini, Türk ördeğini, Türk koyununu 
Macar komşularına Budin paşaları kendileri gönderirlerdi. . .  Macar beyle­
riyle hanımları . . .  Türk bahçelerinde gördükleri veya duydukları her yeni­
liği almağa can atarlardı. . .  Böylece Macaristan, meyva ağaçları ve çiçek 
bakımından doğu ile batı arasında vasıtalık etmiştir" demiştir. 1 0 

4 Amerika kökenli bu yeni gıda ürünlerinin bir kısmı hızla yaygınlaşırken, patates gibi bazıları 
ancak 19. yüzyılda geniş çapta tüketilmeye başlamıştır. 
5 Bkz. Osmanlı 1 500- 1 700 bölümü ve Işın 20 14,  s, 1 3-29. 
6 Flandrin ve Montanari 1999, s. 364-365. 
7 Flandrin ve Montanari 1999, s. 365. 
8 Venedik mutfağında hala Osmanlı tipi yemeklere rastlanır: Nar ekşisi, üzümlü pilav, enginar 
dolması gibi (Broilo 20 10) .  
9 Messisbugo 1 549, ikinci bölüm, y. 6. Aynı eserde "Türk sütlacı"nın adı  birkaç yerde geçer (ör. y. 
1 1 ,  24, 23) ve iki tarifi bulunur (bkz. üçüncü bölüm y. 34-35 ,  4 1 ) .  
1 0  Takaıs, s. xxx; Tôth vd. 2 0 1 0 ,  s. 273. Tatlı karpuzun Osmanlı topraklarından yayılmasının 
sonucu olarak, 1 7 .  yüzyılda karpuza İngilizcede "Türk kabağı", "Türk hıyarı", Fransızcada ıurquin, 
Almancada arbuse denmiştir. 
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Macar ve Bohemya kral la r ın ın  
bu lunduk ları b i r  ziyafet sahnesi .  
Rumpolt 'un Ein New Kochbuch 

adlı, 1 581  tarih l i  kitab ındak i  bu 
resimde yer a lan f igür ler in giysi ler i  
ve başl ık lar ı ,  bu bölgelerde Osman l ı  
etkis in in  yoğun luğunu yansıt ır. 1 604 
baskıs ında bu resim değiştir i lerek 
giysi ler Avrupa tarzı yap ı lm ı şt ı r. 

Bu dönemde milli mutfaklar ortaya çıkmaya, ülkeler yerel gıdalanyla 
ve başka ülkelerden üstün olduklarıyla övünmeye başlamıştır. 1 1  16 .  yüz­
yılda İtalyan mutfağı, sonra 17 .  yüzyılın ortasından itibaren Fransız mut­
fağı , yeni bir kimlik oluşturarak malzemelerin doğal tatlarını bastırmak 
yerine ortaya çıkarma gayretinde olmuşlardır. 1 2  Ortaçağ'da kuğu, tavus­
kuşu gibi egzotik kuşlara gösterilen merak azalmış, domuz eti yerine daha 
çok dana ve koyun eti kullanılmıştır. Önceki yüzyıllarda sadece perhiz 
günlerinde et yerine yenen mantar ve trüf, araı:ıan yiyecekler haline gel­
mişlerdir. 1 3  Fransa, İspanya ve İtalya'da bol balık yenirken, Protestanlığı 
kabul eden İngiltere'de etsiz perhizlerin terk edilmesiyle birlikte balık 
tüketimi düşmüştür. 1 4 Tuzlu ve tütünlenmiş etlerle turşular Almanya, 
Hollanda ve İngiltere'de sevilirken Fransa'da bunlara rağbet gösterilmemiş; 
Almanya ve İskandinav ülkelerinde geleneksel çavdar ekmeği önemini 
korurken Fransa'da parası olan şehirli halk beyaz ekmeği tercih etmiş; 
tereyağı tüketimi Fransa , İngiltere ve öteki kuzey ülkelerinde artarken 
güney ülkelerinde azalmıştır. 1 5  İngiltere'de haşlama ve çevirme et, baharat 
ve kuru meyvelerin tüketimi devam etmiş, köylü yemeği olarak görülen 
sebzeler ise pek önemsenmemiştir. 1676 yılında Osmanlılarla İngilizler 
arasında imzalanan bir ticaret anlaşmasında, Kral il. Charles'ın mutfağı 
için, her yıl iki gemi yükü kuru incirin yollanmasına ilişkin bir madde 
bulunması, İngiliz mutfağında kuru meyvelerin önemini göstermektedir. 1 6  

1 1  Tannahill ı973, s .  242-243. 
1 2  Strong 2002, s. 147.  
13  İtalyan başaşçı Scappi'nin ı 570 tarihli yemek kitabında birkaç trüflu ve mantarlı yemek tarifi 
bulunmaktadır (s. 245, 3 7 ı ,  452, 525) .  

· 

14 Flandrin ve Montanari 1999, s. 372. 
1 5  Flandrin ve Montanari 1999, s. 4 1 2-4 1 7 .  
16  Bent 1893, s. xxxii. 

337 



Farkl ı  tür yemekler haz ır lamak iç in ku l l an ı l an  
b ıçak  ve a let ler ( işkembe kazıyıcı bıçak, 
turta bıçağı ,  pasta bıçağı ,  er işte kesme a leti 
ve tu lumba tat l ıs ı  a leti gibi ) .  Bartolomeo 
Scappi 'n in 1 570 tarih l i  yemek kitab ından 
a l ınan bu ç iz im,  b i l imsel  i l keler i  mutfağa 
uygu lama gayreti n i  yansıt ır. 

Bu dönemde şekil almaya baş­
layan Fransız mutfağının öne çıkan 
özellikleri arasında ; çorbalara 
önem verilmesi, soslarda koyulaş­
tırıcı olarak un ve tereyağından 
oluşan rou.x'.nun (meyane) kullanıl­
ması , et suyunun (bouillon) birçok 
yemekte temel malzeme olarak kul­
lanılması, baharatların yerini rayi­
halı otların alması, sebze yemekle­
ri ve yumurtalı yemeklerin önem 
kazanması sayılabilir. 1 7  İtalya 1 7 .  
yüzyıldan itibaren fakirleşmeye 
başlayınca mutfağının etkisi azal­
mış, onun yerine Fransız mutfağı­
nın yıldızı parlamaya başlamıştır. 

YEMEK KİTAPLAR! 

16. yüzyılın en önemli yemek ki­
taplarından ikisi İtalyanlara aittir: 
Cristoforo di Messisbugo'nun 1 549 
tarihli Banchetti, composizioni di 

vivande e apparecchio generale ve Bartolomeo Scappi'nin 1 570 tarihli Ope­

ra di M. Bartomomeo Scappi adlı kitapları . Bir diğeri de Alman Marx 
Rumpolt'un 1 58 1  tarihli Ein New Kochbuch adlı kitabıdır. 1 8 Bu kitaplar, 
yönetici sınıfın ve kilisenin ileri gelenlerinin, gösterişli sofralar kurarak 
güçlerini sergileme isteklerini yansıtır. 

Bir başka Almanca yemek kitabı olan ve ilk olarak 1485 yılında ba­
sılan Küchenmeisterei'ın 200 yıl boyunca onlarca kez yayımlanması, Or­
taçağ geleneklerinden hemen vazgeçilmediğini gösterir. 1 9  Bir kadın ta­
rafından yazılan ilk basılı yemek kitabı, Alman Sabina Welserin'in 1553 
tarihli eseridir. Anna Wecker adlı bir başka Alman kadının yemek kitabı 
1 597 tarihinde yayımlanmışt1r. 20 İngiltere'de ise , 16 .  yüzyılın sonunda, 
seçkin sınıfın kadınlarına hitap eden ilk yemek kitapları yayımlanırken, 2 1  

1 7  Tannahill 1988, s .  237-238; Flandrin v e  Montanari 1 999, s .  3 9 6 ;  Strong 2002, s .  224-237. 
1 8  Schumacher-Voelker 1980, s .  36-39. 
1 9  Schumacher-Voelker 1 9BO, s. 39. 
20 Classen 2007 ,  s. 339-34 1 .  Welserin'in kitabının İngilizce çevirisi için bkz. http://www.davidd­
friedman.com/MedievaVCookbooks/Sabrina_Welserin.html 
21 http://www.bl.uk/leamingllanglit/booksforcooks/1 500s/servehome/serving.html 
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Hannah Woolley'nin 1661  tarihli kitabı ,  bir kadın tarafından yazılan ilk 
İngilizce yemek kitabıydı .22  

16 .  yüzyılda yazılmaya başlanan, reçel ve şekerlemelerle ilgili kitap­
ların erken bir örneği , Nostradamus'un 1555  tarihli kitabıdır. 23 

François Pierre de la Varenne,  Le Cuisinier françois ( 165 1 )  adlı kita­
bıyla, milli Fransız mutfağının temellerini atan aşçılardan biridir. La 
Varenne ve onu takip eden François Massialot gibi yazarların kitapları 
İngilizceye çevrilmiş ve İngiliz mutfağını büyük ölçüde etkilemiştir. 24 
Burjuva kesim için yazılan Fransızca kitapların ilk örneği, Massialot'nun 
1 693 tarihli Le Cuisinier Royal et Bourgeois adlı kitabıdır. Ancak burada 
kastedilen "burjuva", orta gelirli halk değil, asil olmayan fakat asiller gibi 
yaşamaya heveslenen yüksek gelirlilerdir. 25 

Bu dönemde İngiltere'de yayımlanan yemek kitaplarının sayısında 
ciddi bir artış olmasının en önemli nedenleri, İtalyan ve Fransız mutfak­
larına gösterilen ilgi ve İç Savaş ( 1 642- 165 1 )  sonrasında ortaya çıkan yeni 
zenginlerin, İngiliz asillerinin mutfağını ve sofra adabını öğrenmeye he­
ves duymalarıdır. 26 

Bu dönemde İsveç ( 1 642) , Polonya ( 1 682) ve Macaristan'ın ( 1 698) 
ilk yemek kitapları yayımlanmıştır. 

Dönemin yemek kitaplarında sistematik ve bilimsel bir yaklaşım gö­
rülür. 1 6 .  yüzyılda Scappi, malzemelerin miktarlarını ayrıntılı olarak 
belirtir ve çizimlerinden, :mutfakta ve sofrada çok sayıda farklı alet edevat 
kullanıldığı görülür. Yemek tariflerinin sayısında da ciddi bir artış 
görülür;27 Scappi'nin kitabında binden fazla, Rumpolt'un kitabında ise 
iki bin kadar tarif verilir. 1 7. yüzyılda Fransız yazarları, malzeme miktar­
larını ayrıntılı olarak belirtmezler fakat özel bir mutfak terminoloj isi 
geliştirmeye başlarlar28 ve tarifleri düzenlemek için yeni bir arayışa girer­
ler. La Varenne, çorbalarla başlayarak, yemekleri türlerine göre sıralarken, 
Massialot alfabetik sıraya göre düzenler. 29 

Bu dönemde mutfakta dinin etkisi azalmış olsa da, yine de yemek 
kitaplarında dini perhizlere özgü tarifler bulunur. Scappi ve La Varenne, 
perhiz yemeklerini ayrı bir bölümde toplarlar, Massialot ise birçok tarifin 
perhize uygun alternatiflerini verir. 30 

22 Mason, Food Culture in Great Britain, Greenwood, Westporı, 2004, s .  22-23 . 
23 Wheaton 1996, s. 1 08; Nostredame 1555;  Flandrin ve Montanari 1999, s. 395. 
24 Strong 2002, s .  İ29-230; Flandrin ve Montanari 1 999, s .  365-367. 
25 Wheaton 1996, s. 128, 195, 288. 
26 http://www.bl.uk/learning/langliı/booksforcooks/1 600s/1 600sfood.html 
27 Strong 2002, s. 143.  
28 Wheaton 1996, s. 154; Snodgrass 2005,  s. 148;  Schumacher-Voelker 1980,  s. 41 .  Bu termino­
lojinin sayısız örneği arasında fricasste ve pelit perle verilebilir. 
29 Wheaton 1996, s. 169.  
30 Scappi, 286 adet perhiz yemeğine özel bir bölüm ayım, bkz Scappi 2008, s. 275-380; Wheaton 
1996, s. 154.  
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G I DA Ü RÜ N LERİ 

1 6 .  yüzy ı l ı n  i l k  yar ıs ında 
lta lyan b i r  zeng in in  
mutfağ ı .  Christoforo d i  
Messisbugo'nun 1 549 tar ih l i ,  
Banchetti Compositioni 
di Vivendi adlı yemek 
kitab ından .  

16. yüzyılın sonunda, İtalyan mutfağını anlatan İngiliz gezgin Fynes 
Moryson, hali vakti yerinde olanların koyun, dana ve bazen yaban domu­
zu yediklerini , kuzeyde ise oğlak eti, tavuk, hindi , yumurta, sardalya, 
hamsi gibi tuzlanmış balıklar, havyar, balık yumurtası , yılanbalığı, kur­
bağa bacağı , salyangoz, mantar, taze peynir yediklerini, yağ olarak en çok 
zeytinyağı tükettiklerini anlatır. 3 1  Bu dönemde Fransa'da koyun ve dana 
etine verilen değerin arttığı görülür.32 Osmanlılar Macaristan'a, mevcut 
Avrupa koyunlarından daha iri ve uzun, yağlı bir kuyruğa sahip olan 
koyun ırkını g�türrnüşlerdir33 ve bu koyunlar Almanya'ya yayılmıştır. 
Alman Marx Rumpolt, 1581  tarihli kitabında "Türk koyunu" etiyle yapı­
lan 13 tarif vermektedir. 34 1 600 yılında, ziraat ile ilgili bir kitap yayımla­
yan Olivier de Serres, en çok beğenilen ithal peynirlerin Milano ve 
Türkiye'den geldiğini, bunların İsviçre ve Hollanda peynirlerinden üstün 
olduklarını anlatır. 35 Milano peynirinin parmıcan olduğu biliniyorsa da 
Türkiye kaynaklı peynirin ne olduğu konusunda ancak tahmin yürütebi­
liriz. De Serres'in, bu peynirin vessies ("mesaneler") içinde bulunduğunu 

31 Moryson 1 908, s. 96-99. 
32 Flandrin ve Montanari 1999, s. 404-406. 
33 T6th vd. 2010,  s. 273-274. 
34 Rumpolt 1 58 1 ,  f. 108a- 1 09b; Rumpolt 20 1 3 .  
35 Serres 1 6 1 7 ,  s. 499, 257-258. 
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Osmanl ı lar ın  Macaristan'a 
götürdükler i  yağ l ı  kuyruklu 
ve ir i  koyun ırkı .  Marx 
Rumpolt'un 1 581  tari h l i  
kitab ında,  "Türckischen 
Schaf" (Türk koyunu) 
i le  yapı lan  yemekler in 
tarifler inden oluşan 
bölümün baş

.
ı ndaki çizim .  

Kasap dükkan ında sosis, 
bağırsak, dana kel les i ,  
paça vb. sakatat çeşitleri 
ve et ürün ler i .  Ho l l anda l ı  
ressam Pieter Aertsen ,  
1 55 1 .  Uppsala U n iversity 
Art Col lections, İsveç. 

Avrupa'da bu dönemde 
artan meyve ve sebze 
merak ın ı  yansıtan bir 
resim, Joachim Beuckelaer, 
1 564. Museumslandschaft 
Hessen Kassel ,  
Gemaldegaler ie Aite 
Meister. 
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belirtmesi, bunun hala Sivas'ın ·İmranlı ve Zara ilçelerinde "dorak" adıy­
la, süzme yoğurt ve tereyağıyla yapılan ve kuzu işkembelerinde saklana­
rak olgunlaştırılan peynir veya yine işkembede saklanan tulum peyniri 
olabileceğini düşündürür. 36 

İspanyollann Avrupa'ya getirdiği Amerika kökenli gıda ürünleri ara­
sında en hızlı yayılanlar mısır, hindi, yeni kabak türleri ve kırmızıbiber 
olmuştur. 37 Phaseolus türü fasulyeler giderek börülce ve baklanın yerini 
almaya başlamıştır. Domates ve patates ise , belirli bölgeler dışında , 18 .  
yüzyıla kadar yaygın olarak kabul görmemiştir. 

Amerika'dan gelen gıda ürünleri: 

• hindi 
• mısır 
• fasulye 
• balkabağı, helvacı kabağı/kara kabak, 

sakız kabağı 
• patates 
• kakao 
• taze biber (kırmızı ve yeşil) 
• domates 
• ananas 
• vanilya 
• yerelması 
• ayçiçeği 
• papaya 
• yer fıstığı 

(Kuzey Amerika) 
(Meksika ve Orta Amerika) 
(Orta Amerika, Peru) 
(Orta Amerika) 

(Peru) 
(Güney Amerika, Orta Amerika) 
(Güney Amerika, Meksika) 
(Güney Amerika, Meksika) 
(Güney Amerika) 
(Meksika) 
(Kanada) 
(Güney Amerika) 
(Meksika) 
(Güney Amerika) 

Mısır: Zor iklim şartlarında ve dağlık bölgelerde yetişmesi, kısa süre­
de olgunlaşması ve verimli olması nedeniyle mısır hızla yayılmış, 1 6 .  
yüzyılda Çin'e kadar ulaşmıştır. Kuzey İspanya, İ talya, Tuna Nehri Hav­
zası , Yunanistan, Arnavutluk ve Anadolu'nun Karadeniz bölgesi gibi bazı 
yerlerde mısır, temel gıda haline gelmiştir. Osmanlı'da en erken kaydına 
1 573 yılında, erzen-i Katalan ( "Katalan darısı" )  adıyla sarayın mutfak 
muhasebe defterlerinde r�stlanırken,38 1573- 1576 yıllarında Ortadoğu ve 
Güneydoğu Anadolu'da seyahat eden Alman botanikçi Leonhart Rauwolff, 
Fırat nehri üzerindeki Deyrizor şehrinde "Hint darısı" dediği mısırın 
yetiştiğini görmüştür. 39 Hindistan'da 1 2 .  ve 1 3 .  yüzyıldan kalma bazı 
tapınaklara ait heykellerin ellerinde mısır başlarının bulunmasına daya­
narak, mısırın Kolomb'dan önce Amerika'dan Afrika ve Asya'ya götürül-

' 
36 Üçer 2006, s. 603; Tarama Sözlüğü, Türk Tarih Kurumu, Ankara ı965, cilt 2,  s. 1219- 1 220. 
3 7 Amerika kökenli mısır, hindi, fasulye ve kırmızıbiberin Türk kökenli olduğu yanılgısı konu­
sunda bkz. Osmanlı Klasik Dönem ( 1500- 1 700) bölümü. 
38 Barkan 1979, s. 135 .  
39 Rauwolff 1 693, s.  1 60- 1 6 1 .  Ayrıca bkz. Lunde 1992.  
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düğü öne sürülmüş,  ancak bunu destekleyecek arkeolojik bulgular elde 
edilememiştir. 40 

Kırmızıbiber: Bolivya kökenli olan fakat Meksika'da evcilleştirilen taze 
biber (Capsicum annuum) ve kırmızı acı biber (Capsicum frutescens) çe­
şitleri, kurutulunca karabiberin yerine geçen ucuz bir alternatif olarak 
16 .  yüzyılın başından itibaren Avrupa'da kullanılmıştır. Kırmızıbiber 16 .  
yüzyılın ortasında, İspanya'nın her tarafında bahçelerde yetiştirilerek her 
türlü yemeğe konuyordu . Afrika ve Asya'ya da hızla yayılmıştır. Birçok 
araştırmacıya göre Osmanlılar tarafından geliştirilen bazı çeşitleri Doğu 
Avrupa'ya yayılmıştır.4 1 Sebze olarak kullanımı ise 18 .  yüzyılda turşusu­
nun yapılmasıyla başlamıştır.42 

_
Kabaklar (balkabağı Cucurbita moschata, helvacı kabağı ve kara kabak 

Cucurbita maxima ve Sakız kabağının üyesi olduğu Cucurbita pepo türü) :  
Hızla yayılan bu Amerika kökenli kabaklara, önce asma kabağı çeşitleri­
ne ait adlar verilmesinden ve aynı türe ait çeşitlerinin çok farklı özellik­
lere sahip olmasından dolayı, 20. yüzyıla kadar süren tanımlama ve bi­
limsel sınıflandırma sorunları yaşanmıştır.43 

Fasulye: Beyaz, kırmızı,  siyah ve alaca çeşitleri olan Amerikan fasul­
yesine, börülcenin Latince adı olan fasiolus adının verilmesi , bunların 
yayılma sürecinin yazılı kaynaklardan takip edilmesini zorlaştırır. 1614  
yılında yazan İtalyan Castelvetro'nun anlattıklarından ise , börülce ve  fa­
sulyenin İtalya'da yaygın olarak tüketildiği anlaşılıyor.44 Kuru fasulye 
fakir yemeği sayılmış, zenginlerin sofralarında sadece taze yeşil fasulye 
kabul görmüştür. 45 

Yerelması :  Kanada kökenli bu sebze 1 7 .  yüzyılda Fransa'ya götürülmüş 
ve daha çok yoksulların yedikleri bir gıda olmuştur.46 En eski tariflerin­
den birine göre , yerelması soyulduktan sonra haşlanır ve hardallı beyaz 
sosla yenir. 47 

Hindi : İspanyolların 1 5 20 civarında Meksika'da keşfettikleri hindi, 
Meksika halkı tarafından iki bin yıl kadar önce evcilleştirilmiştir. Avrupa'ya 

40 Bu tartışmalı konu hakkında bkz. Lunde 1992 ,johannessen ve Parker 1989, Sauer 1993, s. 232 
ve http://geog.uoregon.edu/carljohannessen/research.html, http://econ.ohio-state.edu/jhm/arch/ma­
ize.html 
41 Sauer 1 993, s. 1 6 1 .  
42 Townsend 1 726, s. 6 9 .  1 8 .  yüzyılda Osmanlı'da d a  turşusu yapılıyordu, ör. bkz. Russell 1 756, 
s. 28-29, Sefercioğlu 1985, s. 7 1 -72. 
43 Teppner 2004, s. 254-259. 
44 Castelvetro 1989, s. 96-97. 
45 Albala s. 1 41 - 143, 147; Flandarin ve Montanari s. 358. Aynca bkz. Osmanlı Klasik Dönem 
( 1 500- 1 700) bölümü. 
46 Flandrin ve Monıanari 1999, s .  358. 
47 Menon 1 756, s. 299. Menon, tarifine, "Pek kıymet verilmeyen bu sebzeyi yemek istiyorsanız. 
diye başlar. 
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Peru'da patates toplayan yerl i  çiftç i ler, 16 15 .  
Fel ipe Guaman  Poma de Aya la, Nueva 

cor6nica y buen gobierno, Danimarka, Det 
Kongel ige B ib l iotek G KS 2232 4°, s .  1 1 57. 

götürülen hindi, kısa sürede İtal­
ya, Fransa ve İngiltere'ye yayıl­
mıştır. 1 549 yılında Paris'te , 
Fransa kralı II .  Henri'nin karısı 
Catherine de' Medici tarafından 
verilen bir ziyafette yetmiş tane 
hindi sunulmuştur.48 İtalya'da 
hindi , çevirme ve turta şeklinde 
hazırlanıyordu. 49 Hindinin 1 6 .  
yüzyılın ikinci yarısında İngilte­
re'de geleneksel Noel yemekleri 
arasında yer aldığı , bu dönemde 
yazan şair Thomas Tusser'ın 
( 1 524- 1 580) bir şiirinden anla­
şılmaktadır. 50 

Patates : Anavatanı Peru olan 
patates, 16 .  yüzyılda İspanya ve 
İtalya'da yaygınlaşmış, 1 7 .  yüz­

yılda İrlanda ve İngiltere'nin bazı 
bölgelerinde fakir halkın gıdası 
haline gelmiştir. Buna karşın, 
1619  yılında zehirli olduğu gerek­

çesiyle Fransa'nın Burgonya bölgesinde yasaklanmış ve Almanya ile 
Rusya'da halk patates yememek için direnmiştir. 5 1  

Domates : Meksika ve Güney Amerika'dan getirilen domates , 16 .  yüz­
yılda İspanyol ve İtalyan mutfaklarında yer edinmiştir. İspanyollar, 16 .  
yüzyılda domatesi Kuzey Afrika ve Filipinler'e götürmüştür. İtalyan hekim 
ve doğabilimci Mattioli , domatesin, İtalya'da 1 544 yılınd� zeytinyağı, tuz 
ve biberle yendiğini anlatır. 1 692 tarihli İtalyanca bir kaynaktaki tarife 
göre, "İspanya usulü domates salçası" ,  domates, maydanoz, soğan, sarım­
sak, zeytinyağı ve sirkeyle yapılıyordu. İspanya mutfağında domates, 
yemeklere ekşilik veren turunç suyu ve koruk suyunun yerini almıştır. 
Kuzey Avrupa ülkelerinde ise domates, zehirli olduğu düşüncesiyle 19 .  
yüzyıla kadar genel olarak kabul görmemiştir. 52 

48 Flandrin ve Monıanari 1999, s. 3,59. İngilizcede hindiye turhey adının verilmesinin nedeni için 
bkz. Osmanlı 1 500- 1 700 bölümü. 
49 Beckmann 1814 ,  s. 361 -366; Scappi 2008, s. 208-209, 452. 
50 "Christmas with the poets . . .  ", 1852,  s. 40. 
51 Flandrin ve Montanari 1999, s. 357;  Tannahill 1988, s. 2 1 6-217 .  
52 Nunn ve  Qian 2010 ;  Davidson 2006, s .  802-803; Grewe 1988, s. 1 06- 1 13 ;  Flandrin ve  Monta­
nari 1999, s. 357. Türkçe "salça" kelimesi, İtalyanca salsa'dan gelir ve 1 9 .  yüzyılda her türlü Avrupa 
usulü sos için kullanılmıştır. Bu döneme ait Osmanlıca kaynaklarda domates salçasına "domates 
peltesi" denmektedir. 
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(Solda) M eksika'da ağaçta kakao meyveler i .  Fotoğraf: Alejandro Linares Garcia.  (Sağda) 
Kesi lmiş  kakao meyvesi ve içindeki taneler, F.E .  Köh ler, Köhler's Medizina/-Pflanzen, 4 c i lt, 
Gera, 1 8 87. © 1 995-2012  M issouri  Botanical Garden.  

Kakao ve çikolata: Orta ve Güney Amerika'da yetişen bir ağacın mey­
vesi olan kakaodan, Mayalar ve Aztekler tarafından köpüklü bir içecek 
yapılırdı. Avrupalıların bu içecek için kullandıkları "çikolata" kelimesi, 
Maya ve Nahuatl dillerinde "sıcak" ve "su" kelimelerinin birleşiminden 
oluşan, İspanyolların uydurdukları bir kelimedir. Avrupa'da çikolata içme 
modası, 16 .  yüzyılın ortasında İspanya'da başlayarak, önce İtalya'ya, son­
ra 1 7 .  yüzyılda Fransa, Hollanda , Almanya 
ve İngiltere'ye yayılmıştır. Kakaonun şeker­
leme ve hamur işlerini tatlandırmak için 
kullanılması Fransa'da başlamıştır. Kalıp 
şeklinde çikolata 1842 yılında geliştirilmiş­
tir. Önceleri sadece zenginler tarafından 
tüketilen kakao ve çikolata, 20. yüzyılda 
herkesin alabileceği kadar ucuzladığı halde, 
hala lüks bir yiyecek imajına sahiptir. 53 

Papaya: Meksika ve Orta Amerika kö­
kenli papaya, 16 .  yüzyıldan itibaren Hindis­
tan, Güneydoğu Asya ve Çin'in tropik böl­
gelerine götürülmüştür. Evliya Çelebi, 1 7 .  
yüzyılda Amsterdam'da yetiştirilmiş papaya 
meyvesini, "adam kellesi" kadar büyük, 
içinde incir dansı gibi tohumlar bulunan, 
eti yumuşak san renkli olan bir meyve ola­
rak tarif eder. Evliya, papayadan zerde yap-

Papaya ağacı  ve meyvesi. 
Anavatan ı  Meksika olan papaya 

1 6 .  yüzyı ldan başlayarak H i nd i stan 
ve Çin'e kadar yayı ld ı .  Kaynak:  

F. E .  Köhler. Köhler's Medizinal­

Nlanzen, 4 ci lt, Gera, 1 8 87. 

53 Davidson 2006, s .  1 77- 180; Flandrin ve Montanari 1999, s. 385-386; Tannahill 1988, s. 241-
242. 
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En değerl i  trüf tür ler inden, İspanya, Fransa ve 
İtalya' da yetişen siyah trüf (Tuber me/anosporum). 

Fotoğraf: Alberto Flores Alguaci l .  

Fransa'da domuz yard ım ıy la trüf a rayan lar, 1 870. 
Günümüzde bu iş iç in domuz yerine  daha çok özel 
eğit im almış köpekler ku l l an ı lmaktadır. 
Kaynak: Ueber Land und Meer, ci lt  23, sayı 1 4  
(Ocak 1 870), s .  270. 

Fransa'n ın Lot bölgesinde, eğiti lm iş  domuz 
yard ım ıyla trüf toplan ı rken .  
Fotoğraf: Robert Vayssie. 

tırdığını ve bunu yiyenlerin, 
"bu leziz yemek ancak cennette 
olur" diyerek hayran kaldıkla­
rını anlatır. 54 

Trüf: 1 6 .  yüzyılda seçkin 
çevrelerde moda olmaya başla­
yan trüfün (domalan) , İtalya'da 
ve Balkan yarımadasında yeti­
şen beyaz türü (Tuber magna­

tum) bugün dünyanın en paha­
lı mantar türüdür. İspanya ,  
Fransa ve İtalya'da yetişen siyah 
trüf (Tuber melanosporum) ise 
en meşhur trüf mantarıdır. Ro­
malılar sadece, "keme" adıyla 
bilinen Terf ezia ailesine ait yer 
mantarını biliyorlardı ve bu tür, 
Kuzey Afrika gibi uzaklardan 
getiriliyordu . 55 Batı Avrupa'da 
yetişen trüf türleri, 16 .  yüzxıla 
kadar daha çok yöresel bir gıda 

· olarak kalmıştır. Önce İtalya'mn 
elit mutfağında önem kazanan 
trüf, Fransa'da ancak 19 .  yüz­
yılda yaygın olarak beğeni ka­
zanmıştır. Giacomo Castelvetro, 
1 6 14 yılında yazdığı, İtalya'nın 
meyve ve sebzeleriyle ilgili ki­
tapta , trüfün ıslatılmış kağıda 
sarılarak külde 15 dakika pişi­
rildikten sonra soyulup doğran­
dığını, yağ, tuz ve biberle tavada 
kavrulduğunu ve az miktarda 
limon suyu veya turunç suyuy­
la yendiğini anlatmıştır.56 

54 Davidson 2006, s. 575; Evliya Çelebi, cilt 6, s. 223-224. Evliya, bu meyvenin Yeni Dıinya'dan 
getirildiğini ve hunza adıyla bilindiğini belirtir. 
55 Tannahill 1988, s. 238. Davidson 2006, s. 809-8 10 .  
56 Castelvetro ı898,  s. 143. 
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Kurbağa: Rana esculenta türü kurbağa yenebilirdir. 16 .  yüzyılda Alman 
ve İtalyan ileri gelenlerin sofralarında kurbağa sevilen bir gıda olmuştur. 57 
Fransız mutfağında kurbağa yemek eskiye dayansa da , gurme sofraların­
da aranan bir gıda olması ancak 18 .  yüzyılda başlayan bir olgudur. 58 

Sal>:angoz: Roma döneminde sevilen salyangoz, sonraki yüzyıllarda 
bazı bölgelerde daha çok Hıristiyanların dini perhizleri sırasında et yeri­
ne yenmiştir. 16 .  yüzyılda Fransa , İtalya ve Almanya'da zenginlerin sof­
ralarında yer alan salyangoz, uzun süre gözden düşmüş ve ancak 19 .  
yüzyılda Fransa'da tekrar moda olmuştur. 59 Salyangoz modası bugün de 
sürmektedir ve salyangoz Türkiye'nin önemli bir ihraç ürünüdür. 
Anadolu'da doğadan toplanan salyangoz ve kurbağalar, işlenerek yurtdı­
şına sevkedilmektedir.60 

YEMEKLER 

Zenginlerin gösterişli ziyafet yemekleri ile günlük sofralarında yer alan 
yemekler arasındaki çarpıcı fark, Papa V. Pius'un başaşçısı Bartolomeo 
Scappi ve İtalyan yazar Giacomo Castelvetro'nun kaydettikleri tarifler 
karşılaştırıldığında görülür. İngiliz gezgin Fynes Moryson, İtalyanların 
bol beyaz ekmekle salata yediğini, az miktarda eti (kuşbaşı şeklinde) ise 
genellikle sulu yemeklerde yediğini anlatır. Yoksullar ise otlar, sebzeler, 
baklagiller ve ekmekle beslenir, nadiren et yerlerdi.6 1  

İngiltere'de ise zenginler, güç kaynağı ve erkeklere yakışan bir gıda 
olduğu anlayışıyla çok miktarda haşlama ve çevirme et tüketir, sebzeleri 
küçümserlerdi.62 Salata modasına rağmen, çiğ sebzelerin sağlığa zararlı 
olduğu inancı hala yaygındı . 63 

Katmerli milföy hamuru, 16 .  yüzyılın yeniliklerindendir. Kökeni tar­
tışmalı olan milföy hamuru , yemek tarihçisi Charles Perry'ye göre, 
İspanya'da hüküm sürmüş olan Arapların mutfağından kaynaklanıyor 
olabilir. 13 .  yüzyılda İspanya'da yazılmış iki Arapça yemek kitabında, 
eritilmiş yağ sürülerek rulo haline getirilen ve tekrar açılan katlı hamur­
ların tarifleri verilir.64 Benzer bir katmerli hamurun Avrupa'daki ilk ta-· 

57 İtalya ve Almanya'da yenen çeşitli kurbağa tarifleri için bkz. Scappi 2008, s. 267, 336, 5 ı 65, 
523 ve Rumpolt 20 13 .  İtalya'da herkesin kurbağadan hoşlanmadığı, Castelvetro'nun yazdıklarından 
anlaşılmaktadır ( 1 989, s. 143). 
58 Sleigh 201 2 ,  s. 80-82. 
59 Davidson 2006, s .  728; Rumpolt 2013 ;  Scappi 2008, s. 348-349. 
60 Baki 2010.  Osmanlılarda salyangoz tüketimi için bkz. Osmanlı ı 500- ı 700 bölümü. 
61 Moryson 1908, s. 97-99. 
62 Pullar 1970, s. 136; Drummond 1 99 1 ,  s. 1 10-1 1 1 .  
6 3  http://www.foodtimeline.org!foodfaq3.html 
64 Perry 1984, s. 57-62. 
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riflerinden biri, 1 5 70 tarihinde İtalyanca ,65 bir diğeri 1 596 tarihinde 
İngilizce yazılmıştır. 66 İngilizce tarif, bugünkü milföy hamurunun yapılış 
yöntemine daha yakındır. 16 veya 1 7 .  yüzyıla ait bir Osmanlı yazmasında 
bulunan en erken baklava tariflerinden birinde de, yağlanarak dürülen 
ve tekrar açılan bir hamur kullanılır.67 

17. yüzyılda Fransız mutfağında görülen başka yenilikler arasında 
salatalar, ragout denen sebzeli soslu et yemekleri , ome!ette ve croquette 

sayılabilir.68 Kremanın sayısız yemek ve tatlıda kullanılması da dönemin 
özelliklerindendir. 

Pizza: İlk kaydına 1 524 yılında rastlanan pizza kelimesi,69 beyaz ek­
mek ve çeşitli tatlı hamur işleri için kullanılmıştır. Scappi'nin verdiği altı 
pizza tarifinin hepsi , katmerli hamur işleridir. Ekmek hamurunun üze­
rine peynir, tuzlu hamsi, domates gibi malzemelerin konduğu pizza türü, 
19 .  yüzyılda Napoli'de sokakta satılan ve fakirlerin yedikleri bir yemekti . 
İtalyan göçmenler tarafından Amerika'ya götürülerek orada beğeni kaza­
nan Napoli usulü pizza, ancak 20. yüzyılda İtalya'nın başka bölgelerine 
yayılarak popüler olmuştur. 70 Pizzanın karşılığı olan "pide", Yunanca 
kökenli olduğuna ve peynirli, kabaklı, ıspanaklı gibi çeşitleri 1 5 .  yüzyıl­
dan beri Osmanlı mutfağında bilindiğine göre, ince açılan ekmek hamu­
runun üzerine çeşitli malzemeler yayılarak yapılan pidenin, Rumların 
eliyle İtalya'ya götürülmüş olması mümkündür. 

Kabak kızartması :  Parmak şeklinde kesilen kabak parçaları una batı­
rılıp kızartılır, üzerine tuz,  biber ve turunç suyu serpilir. İtalyan yazar 
Castelvetro'nun sade tariflerindendir.7 1  

"Türk koyunu"nun yağlı kuyruk yemeği: Kuyruk; tuz, sirke ve az  mik­
tarda taze adaçayı içeren suda kaynatılır, sonra ızgarada pembeleşinceye 
kadar kızartılır. Bademli gescharb sosu veya baharatlı ekşili ve şekerli 
pobrat sosuyla servis edilir. 72 

Süt danası kellesi :  Haşlanmış kelleye çırpılmış yumurta, ekmek içi, 
eski peynir, baharatlar ve kokulu otlardan oluşan bir karışım sürülür, 

65 Scappi 2008, s. 440, 492-494, 525. Birincisi haricinde, bu tarifler tatlı hamur işleridir. 
66 Dawson 1 596, y. Ha. 
67 Bayramoğlu 1988, s. 44. Ardahan'ın "fesih" örneğinde olduğu gibi bu tip hamur işlerine Ana­
dolu mutfağında rastlanır. Bu türden olan puf böreği Avrupa mutfağının etkisini yansıtır çünkü pulf 
kelimesi Eski İngilizce kökenlidir (bkz. Oxford English Dictionary, "puff" maddesi). 
68 Varenne 200 1 ,  s .  vi, ix, 86-87, 92-93; Massialot 1 693, s. 227-228; Davidson 2006, s. 229. 
69 Yunanca pita'dan gelen bu kelime, ince ekmek anlamına gelir. 14. bölüm'de görüldüğü gibi Os­
manlı mutfağına "pide" şeklinde giren bu ekmek, üzerine çeşitli malzemeler sürülerek pişirilmiştir. 
70 Higman 20 1 1 ,  s. 1950; Dickie 2008, s. 1 86; Scappi 2008, s. 492, dipnot 128. 1 ;  Capatti ve Mon­
tanari 2003, s. 27; Florio 1 6 1 1 ,  s. 385. 
71 Castelvetro 1989, s .  132. 
72 Rumpolt 1 5 8 1 ,  f. 1 10a-b. 
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kelle tavada pişirilir, sonra turunç suyu, lim dilimleri, şeker ve tarçınla 
servis edilir. 73 

"Savore" adıyla bi linen cevizli tarator: Ekmek, et suyu, ceviz, mercan­
köşk ve bektaşi üzümü suyu karışımı havanda dövülür, etin yanında 
yenir. 74 

Kremalı enginar: Et suyunda haşlanan enginarlar, biraz su, şarap ve 
şeker eklenerek kısık ateşte pişirilir. Yumurta sarısıyla kaynatılarak ko­
yulaştırılan taze kremaya baharat ve tereyağı eklenir, krema enginarların 
üzerine dökülür. Kızartılmış ekmek üzerinde sunulur.75 

TATU VE ŞEKERLEMELER 

16 .  yüzyılda şekere verilen önem artınca, şekerlemeler ve tatlılar ziyafet­
lerin sonunda ve ayrı bir odada sunulmaya başlamıştır. 76 1 7. yüzyılda, 
tatlı ve şekerleme yapmakta uzmanlaşmış, Fransızcada confiseur denen 
şekerciler ayrı bir aşçı sınıfı olarak ortaya çıkmıştır. 77 Bu gelişmeye para­
lel olarak, sarayda ve zenginlerin evlerinde, tatlı ve şekerleme yapılan 
mutfak, ana mutfak olan cuisine'den office adıyla ayrılmıştır. 1 5 .  yüzyılda, 
Osmanlı sarayında ve ileri gelenlerin evlerinde helvacı denen ayrı bir aşçı 
sınıfının ve helvahane denen ayrı bir mutfağın olması nedeniyle, Avrupa'da 
meydana gelen bu gelişmelerde Osmanlı etkisi olabilir. 

16 .  yüzyılda şekerleme yapımı eczacılığın bir dalı sayılıyordu.78 Nitekim 
Fransız eczacı Nostradamus, 1555 tarihli kitabında, muhtemelen İtalya'dan 
öğrendiği vişne, zencefil kurusu, çağla bademi, turunç, ayva ve armut re­
çeli tariflerini vermektedir.79 Bu tarihten itibaren sadece reçel ve şekerleme 
tarifleri veren risaleler yayımlanmaya başlar. Bartolomeo Scappi, reçel ta­
riflerini hastalara uygun yemekler kısmında,80 tatlı ve tuzlu hamur işleri­
ni ise karışık olarak hamur işleri kısmında verir. Avrupa'da reçel kültürünün 
gelişmesi de muhtemelen Osmanlı etkisiyle olmuştur; çünkü Osmanlı 
mutfağında, 1 5 .  yüzyıldan itibaren reçele özellikle önem verildiği ve reçel 
çeşitlerinin arttığı görülür. Ayrıca Nostradamus'un turunç kabuğu reçeli 
tarifi, yüz yıl önce Sirvani'nin yazdığı tarifin neredeyse aynısıdır. 

73 1570 tarihli bir İtalyan tarifi (bkz. Scappi 2008, s. 148- 149) . 
74 Moryson 1908, s. 100. Moryson, bu taratora savore dendiğini kaydeder. 
75 The Compleat Cooh, 1658. 
76 Strong 2002, s. 197. 
77 Weir 201 2 ,  s. 17 ;  Strong 2002, s. 228. Cuisine ve offıce aynını 20. yüzyılın başında Escoffier 
( 1 846- 1935) tarafından kaldmlınca, kısa sürede her yerde bu ayrımdan vazgeçilmiştir. 
78 Osmanlı sarayındaki helvahanede, reçel ve şerbetle birlikte ilaçlann da hazırlanması aynı du­
rumu yansıtır. 
79 Nostredame 1996, s. 104- 139. 
80 Scappi 2008, s. 586, 6 1 0-614.  
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Çeşitli kızartma hamur işleri arasında lokma, peynirli lokma, tulumba 
tatlısı ve demir tatlısına rastlanır. Demir kalıplarla yapılan demir tatlısı; 
aslan, kartal, düğüm ve pencere gibi şekillerde yapılıyordu. Kökeni Arap 
mutfağı olan kerebiç benzeri bir hamur işine de Scappi'nin kitabında rast­
lanır: Demir veya ağaç kalıpla şekil verilen hamurun içine gülsuyu ile 
bademli iç konur, sonra yağda kızartılır.8 1  

Bisküviler ve kekler de bu dönemde gelişerek günümüzde bilinen 
hallerine yaklaşırlar. Asıl haliyle peksimetin aynısı (yani çift pişmiş ekmek) 
olan bisküvinin; artık yağ, yumurta ve şekerin yanı sıra yıldız anason ve 
kişniş tohumu gibi çeşitli tatlandırıcılarla hazırlanan çeşitleri bu dönemde 
yapılmaya başlamıştır. Maya yerine iyice çırpılmış yumurtayla kabartılan 
kekler bu dönemde ortaya çıkar. 82 

1 7 . yüzyıldan itibaren Fransız mutfağında taze krema ve/veya yumur­
tayla yapılan çeşitli muhallebi kıvamındaki tatlılar, Avrupa mutfağının öne 
çıkan bir özelliği haline gelir. Creme (krema) adı verilen bu tatlılar hızla 
çeşitlenir. Bugün en meşhurlarından biri olan ereme brulee'nin ilk tarifi 
1693 tarihinde yayımlanmıştır.83 

Meringue (beze) :  Çırpılmış yumurta beyazından yapılan meringue dö­
nemin bir başka yeniliğidir. İlk tarifine zuccarini adı altında, Scappi'nin ki­
tabında rastlanır. Fransızcaya geçen meringue kelimesi Almanca kökenlidir.84 

Macaron (acı badem kurabiyesi) : 161 1 tarihli İngilizce bir kaynağa göre 
macaron Fransa'da şeker, badem, gülsuyu ve miskten yapılıyordu.85 İlk 
tarifleri, 1 7 .  yüzyılın sonunda yayımlanmıştır. 19. yüzyılın ilk yarısına ait 
tarifleri arasında çikolatalı, vanilyalı, tarçınlı, limonlu ve portakallı türleri 
bulunuyor. 86 İlk Türkçe tarifi 1844 tarihinde yayımlanan acı badem kura­
biyesinin miskli, sakızlı , fasulyeli gibi ilginç çeşitleri yapılıyor ve bazen 
kırmızıya boyanıyordu.87 

Zabaglione: Badem sütü, tavuk suyu, yumurta sarısı, tatlı şarap, şeker, 
tarçın ve gülsuyu ile pişirilen bir tatlı . 88 

Creme brulee: Yumurta sarısı ,  un ve sütün karıştırılarak pişirilmesiyle 
hazırlanan bu kremaya lim veya portakal kabuğu gibi turunçgil şekerle­
meleri, tarçın, Şam fıstığı veya badem eklenir. Üzerine şeker serpildikten 
sonra yüzeyi, ateşte ısıtılmış ocak küreği ile yakılır.89 

81 Scappi 2008, s. 497, 499, 500-50 1 ,  532, 533. 
82 Davidson 2006, s. 77-79; Wheaton 1996, s. 1 20; Krondl 20 1 1 ,  s. 152-155 .  
83  Massialot 1 693, s. 2 1 6-225 sayfalarında çeşitli "krema" tarifleri bulunmaktadır. 
84 Scappi 2008, s. 587; Davidson 2006, s. 499-500. 16. veya 1 7 .  yüzyıla ait bir belgede, çırpılmış 
yumurta aklarıyla hazırlanan, helva-yı kahi adında bir Osmanlı tatlısının tarifi bulunuyor. 
85 Oxford English Dictionary, "macaroon" maddesi. 
86 Davidson 2006, s. 469-470. 
87 Mehmed Kamil 1997, s. 80; Ayşe Fahriye 2002, s. 1 26, 128; Mahmud Nedim 1999, s. 1 1 1 .  
88 Scappi 2008, s .  564. 
89 Massialot 1 693, s. 2 19-220. 
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Dondurma 
Dondurma, 1 7 . yüzyı lda İtalya'da ortaya çıkmış ve i lk dondur­
ma tarifleri 1 7 . yüzy ı l ın  sonunda yayımlanmıştır. Dondurman ın  
Ç in 'de veya Babür  döneminde Hindistan' da icat edi ldiği  iddi­
a lar ı  doğru deği ldir.'0 Anadolu '  da kar helvası ,  karsan baş veya 
karlamaç gibi  adlar la yap ı lan  pekmezli kar dondurmaya ben­
zese de dondurmanın ortaya çıkmasında b ir  rol oynamamışt ır. 

İtalyan lar, 1 6. yüzyı lda Osmanl ı lardan a ld ıklar ı  şerbete sor­
betto ad ın ı  vermiş ve sonra bu kel imeyi dondurma için ku l lan­
mışlard ı r. Şerbeti kar veya buzla soğutma adetin in  de İtalya'ya 
geçmesiyle bir l ikte Osman l ı 'da ku l lan ı lan kar ve buzla saklama 
yöntemleri de benimsenmiştir.9 1  İta lya' da kara g üherçi le veya 
tuz kul lanarak ısıyı sıfı r ın a lt ına çekme yöntemi  gel iştiri ld ikten 
sonra, 1 7 . yüzyı l ı n  ikinci yarıs ında, soğutma kabın ı n  kenar la­
r ında ol uşan krista l ler in ara s ı ra kazınmasıyla ve şerbet karışı­
mına karıştı r ı lmasıyla hazır lanan, tamamı krista l leşmiş meyve­
l i  dondurmalar ortaya çıkmışt ır. Kısa süre sonra aynı yöntemle 
süt

.
l ü ,  kremal ı ,  bazen de yumurta içeren dondurmalar  yap ı l ­

maya başlam ıştı r. Dondurma i l k  o larak 1 660' 1arda Paris, Na­
pol i ,  Floransa ve İspanya' da, ardından 1 67 1  'de İng i ltere' de ve 
1 700' de Amerika' da yapı lmaya başlam ışt ır.'' 

İ lk yayımlanan meyvel i  dondurma tarifi, Fransız yazar Sieur 
d 'Hemery'n in 1 674 tarih l i  kitabında bu lunur.'3 İ lk kremal ı  don­
durma tarifi ise Fransız aşçı ve yemek yazarı  La Varenne' in  
1 682 tarih l i  kitabında bu lunur. Varenne' in dondurması, krema, 
pudra şekeri , ezi lmiş  turunç çiçekleri ve çiçek suyundan oluş­
maktadır.'4 İ l k  İtalyanca dondurma tarifler i ,  1 692 y ı l ında An­
tonio Lati n i  tarafı ndan yayım lan ı rken, aynı y ı l  Fransa'da hem 
Nicolas Audiger hem de François Massia lot çeşit l i  dondurma 
tarif ler i  yayımlam ış lard ı r.'5 Her tür lü çiçekl i  veya meyve l i  şer­
betle yap ı lan  dondurmalardan başka, ağaçkavunu reçe l i ,  ka­
bak reçel i  veya çikolata ile tatland ı r ı l an  dondurma çeşit leri 
vard ı .  1 8 . yüzyı l ı n  başından itibaren, yumurta içeren karış ım­
lardan oluşan ve muha l lebi g ib i  p iş i r i len dondurmalar da ya­
p ı l m ıştır. Bunun  en  erken örneği ,  M assia lot'n u n  kitab ında 
bu lunur; krema, süt, yumurta sarısı ve  pudra şekerinden o lu ­
şur.'6 1 8. yüzyı lda dondurmanın kü lah şekl indeki kağıt helva-

90 Bu iddialar, Çin ve Hindistan'da içeceklerin kar veya buzla soğutulduğuna ilişkin bilgilere da­
yanır. Schafer s. 168; Işın 2013,  s. 238; Abu al-Faz!, Aiıı-i Alıbari, cilt 2,  134. bölüm. 
91 lşm 2008, s. 290. 
92 Weir 20 12 ,  s. 15-18 .  
93 Hemery 1 674, s. 264-266; David 1996,  s. 100 .  Bu tarifte meyve haricindeki malzemelerden ve 
kazıma işleminden bahsedilmediği için, Elizabeth David, anlatılanı buz kaplanmış meyve olarak 
yorumlar. Yazar, aynı yöntemle buz yapılmasını da anlaur. 
94 David 1996, s. 387-8. 
95 David 1996, s. 102-107, 146- 147, 245, 268, 276-277; Massialot 1 692, s. 232-245. 
96 Massialot 1 702, s". 245. Massialot nedense bu dondurmaya "fromage a ll\ngloise" (İngiliz pey­
niri) adını verir. 18 .  yüzyılda kalıpla şekil verilen sütlü dondurmalara genel olarakfromage denirdi. 
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n ın  içine konduğu, 1 724 tarih l i  b ir  yazmada dondurma tarif­
lerin in yan ı  s ıra dürü lmüş kağıt helva tarifin in de veri lmesinden 
anlaş ı lmaktad ı r.'' 

İta lya'da 1 9 . yüzy ı l ı n  son lar ına kadar her türlü dondurmaya 
sorbetto adı veri l i rken, bu tarihten itibaren ge/ato (dondurul­
muş) ad ı  yayg ınlaşm ıştır. Fransa' da 1 8 . yüzy ı l ı n  ortasına kadar 
meyvel i  dondurmalara eau glacee, sütl ü veya kremal ı  olanla­
ra ereme glacee veya neige (kar) denmiş, bu tarihten itibaren 
ise meyve l i  o lan lara sorbet glace veya sorbet denmiştir.'8 

Üstte, 16. yüzy ı lda İtalya'da, sağda ise 20. yüzyı lda Türkiye'de 
tu lumba tatl ı s ı  yapmak iç in ku l lan ı lan  pompalar. Kaynak: Scappi 
1 570, levha 13.  Fotoğraf: Pr isci l la Mary I ş ın .  

A lmanya ve Avusturya' da ha la  Türkischer honig 

("Türk ba l ı " )  ad ıy la sat ı lan koz helvası ." 
Fotoğraf: Hakan Ezi lmez.  

Waffle piş iren Hol landal ı  kad ın .  P ieter Brueghel ' in  
16 .  yüzyı la ait b i r  resminden detay. 

Kunsthistorisches Museum (Viyana), Env. No. GG 1 01 6 .  

97 Weir 2012 ,  s. 18 .  16 .  yüz)'llda, dürülmüş kağıt helvaya tavuk ezmesi dolduruluyordu (Scappi 
2008, s. 588) . 
98 Quinzio 2009, s. 30. 
99 Wechsberg 1 968, s .  14 ,  24.  
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İÇECEKLER 

Bu dönemde şarap ve  bira, Avrupa'da hala en önemli içkilerken, imbikten 
geçirilmiş yüksek alkollü içkiler de yaygınlaşmaya başlamıştır. Damıtma 
teknolojisi Arap bilim adamları tarafından geliştirildiğinden, elde edilen 
sıvıya verilen ad, Arapça al-kuhl kelimesi, Avrupa dillerine alcohol olarak 
geçmiştir. 1 00 Avrupa'da bu tür alkollü içkilere aquavit  ( "hayat suyu")  
denmiştir. Damıtılmış içkilerin üretimi 16 .  yüzyılda hızla artmış; üzüm, 
erik gibi meyvelerden yapılan brandy (kanyak) ve tahıllardan yapılan 
viski ve votka gibi içkiler popüler olmuştur. Amerika'nın şeker üreten 
sömürgelerinde, şeker pekmezinden rom üretimi başlamıştır. 18 .  yüzyıl­
da, bu tür sert içkiler yaşlandırılarak, elit kesimin ve gurmelerin beğeni­
sini kazanmıştır. 1 0 1  

Önceleri tıbbi ilaç olarak kullanılan likörler, damıtılmış alkol, şeker 
ve meyve suyu , baharat gibi tatlandırıcılardan oluşuyordu. ilk olarak 16 .  
yüzyılda İtalya'da içki şeklinde tüketilmeye başlamışlardır. 1 02 

16 .  yüzyılda, Kuzey Avrupa'da bira satan meyhaneler çoğalmış ve 
biraya şerbetçi otu katılmaya başlamıştır. Şerbetçi otu ,  tat vermenin yanı 
sıra biranın raf ömrünü de uzattığı için, bira sanayisinin ortaya çıkması­
na neden olmuştur. 1 03 

Ortaçağ'da olduğu gibi bu dönemde de birçok yemeğe ve tatlıya şarap, 
bazen de bira katılırdı. 16 .  yüzyıldan itibaren şherry (vin d'Espagne) gibi, 
damıtılmış alkolle kuvvetlendirilmiş şarap türleri de mutfakta kullanıl­
maya başlamıştır. 

Alkolsüz içeceklerden, 1 6 .  yüzyılda Osmanlılardan alınan şerbet ve 
sonraki yüzyılda alınan kahve, dönemin en önemli yenilikleri arasındadır. 

Avrupa'da Kahve ve Kahvehaneler'"' 
Osman l ı l a rdan kahve içme a l ışkan l ığ ı  edinen Batı Avrupa l ı  
tüccar lar  ve gezg in ler  1 570' 1erden itibaren  kahveyi kend i  
çevrelerine de tanıtmış lard ı r. Kahvehanelerin aç ı lmas ı  i se  1 7 . 
yüzyı l ı n  ortas ında baş lam ı şt ı r. iV. M e h m et ' in  1 669 y ı l ı nda  
Paris'e yol lad ığ ı  e lç i  Sü leyman  Ağa'n ın ,  misafir ler ine fincan­
l a rda  kahve sunması ,  Fransız asi l ler arasında kahven in  moda 
o lmas ına  neden o l muştur. 1 05 Kahveye düşkün olan Fransa 

100 httpJ/www.nisanyansozluk.com, "alkol" maddesi. 
l O l  Kiple ve Ornalas 2000, cilt l, s .  653-664. 
l02 Kiple ve Omalas 2000, cilt l, s. 66 l .  
l 0 3  Kiple v e  Omalas 2000, cilt l ,  s .  621-622. 
l04 Flandrin ve Montanari 1999, s. 380-389; William H. Ukers, Ali About Coffee, The Tea and 
Coffee Trade joumal Company, New York, 1922; Davidson 2006, s. 201-202; Katz ve Weaver 2003, 
"coffee" maddesi; D'lsraeli 1 8 1 7 ,  s. 3 74-379; Kiple ve Omalas 2000, cilt l,  s. 641-653. 
105 Şirin 2004, s .  83, 86 dipnot 166. 
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kra l ı  X:V. Louis (sa l .  1 7 1 5- 1 774). 1 747 tarih inde, metresi Ma­
dame Pompadour 'un  Türk k ıyafetiyle kahve içerken portre­
sini yaptı rmışt ı r. 

Kahveyi sevenler veya içkiye karşı l ı k  a lkolsüz bir  a lternatif 
o lduğu için beğenenler o lduğu gibi kötülemeye ça l ışan ve 
sağ l ığa  zarar ın ı  vurgu layan lar  da vard ı . 106 Fakat buna rağmen 
kahve modası  giderek h ız kazanmış  ve 1 7 . yüzyı l ı n  sonundan 
itibaren Hol landal ı lar  ve ard ından da Fransız lar, Portekizl i ler  
ve İng i l izler, sömürgelerinde kahve yetişti rici l iğ ine g i rişmişler­
dir . 1 07 Bo l laştıkça ucuzlayan kahven in  tüketim i  artmıştır. 

Sütlü kahve, i l k  olarak 1 7 . yüzy ı l ı n  sonlar ında, bazı Fransız 
ve Alman hek imlerin tavsiyesiyle iç i lmeye başl am ış  ve 1 8 . 
yüzyı l ı n  i l k  yarısında bu a l ışkan l ı k  Fransa' dan Avrupa 'n ın  diğer 
ü l ke ler ine yayı lm ı şt ı r. 1 08 1 750' 1erden it ibaren Avrupa l ı l a r ı n  
çoğu kahveyi sütlü içmiştir. 1 0• 1 765 tarih l i  b ir  Fransızca söz­
lükte cafe maddesinde " kahveyi yemekten sonra veya sabah­
lar ı ,  süt veya kremayla içeriz" d iye bel i rti l i r. 1 1 0  

1 9 . yüzyı lda,  kahve modası zengin tabakadan ha lka yayı l ­
d ıkça, öze l l ik le  İngi ltere'de, çeki l miş kahvede h i le  patlaması 
yaşanmış, kahveye h indiba,  meşe palamudu, acı bakla ve çe­
şitli tah ı l l a r  kat ı lm ışt ı r. 1 1 1  H ind iba l ı  kahveye İng i l iz ler o kadar 
a l ı şmış lard ı r  ki, bu tür kahve hala "'Camp Coffee" markasıyla 
sat ı lmaktad ı r. 

Avrupa'n ı n  i lk  kahvehaneleri ,  Londra ( 1 654), Paris ( 1 672), 
Marsi lya ( 1 676), Hamburg ( 1 677), Venedik ( 1 683) ve Viyana'  da 
( 1 685) açı lm ıştır. 1 1 2  Yeni bu luşma yerleri hal ine gelen kahveha­
neleri, tehl ikel i  fikirlerin yayı ld ığ ı  yerler olarak görü lmeleri ve 
kahve ithalatın ın  ekonomiye zarar verdiği gibi nedenlerle, 1 7 . 
ve 1 8. yüzyı l larda yasaklama girişimleri olmuştur. 1 1 3  1 675 y ı l ında 

1 06 Ukers 1922, s. 32-33. 
107 Ukers 1922, s. 7-9. 
1 08 Marie de Rabutin-Chantal Sevigne, Letters of Madame de Stvigne to Her Daughter and Her 
Friends, 9 cilt, ]. Walker, Londra 1 8 1 1 ,  s. 49; Henri Welter, Essai sur l'histoire du cafe, C. Reinwald, 
Paris 1 868, s. 355-358. 
109 Bu dönemde Avrupalı gezginler, Doğu'da kahvenin sütsüz içiliyor olmasına şaşırmışlardır. 
Örneğin Alexander Russell'ın seyahatnamesi için bkz. Ralph Griffiths (haz . ) ,  The Monthly Review or 
Literary ]oumal, cilt 1 5  ( 1 756), s. 144. 
1 10 Dicıionnaire domestique portatif, cilt 2, Paris, 1 765, s. 293. 
1 1 1  Accum 1 820, s. 1 79-182; Bryce 1855, s. 66-67; Hewitt 1872, s. 80-93 . 
1 1 2  Çeşitli kaynaklarda verilen tarihler birbirini tutmuyor. Londra'nın ilk kahvehanesinin 1 654'te 
mevcut olduğu Markman Ellis (2004) tarafından belgelere dayanarak tespit edilmiştir. Cambridge 
World History of Food'da "Coffee" maddesinde (Kiple ve Omalas 2000, cilt 1, s .  643) Oxford'daki 
ilk kahvehanenin açılış tarihi olarak belirtilen 1637, ilk kahvehanenin açıldığı değil, kahvenin bu 
şehre ilk getirildiği tarihtir. İngiliz yazar John Evelyn, o }'11 Oxford Üniversitesi'ne gelen bir Rum 
öğrencinin kahve içtiğini görmüş ve günlüğüne eklediği notta "Kahve içen birini ilk defa o zaman 
gördüm. Bu adet ancak otuz }'ll sonra İngiltereye geldi" diye yazmıştır (Evelyn 190 1 ,  s. 9). Aynca 
bkz. Ukers 1922, s. 26-27, 33 ve D'lsraeli 1 79 1 ,  s. 372. 
1 13 Ukers 1922, s. 26, 29, 70-73, 75;  Schlosser 1 843- 1850, cilt 5 ,  s. 14-15; London Mechanics' 
Register, Cowie and Strange, Landon, 1 824- 1826, cilt l ( 1 825), s. 1 2 1 .  
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İ ng i ltere kra l ı  i l .  Charles ' ın  kahvehaneleri kapattı rma gir işimi 
başarısız olunca bunun yerine vergi konmuştu . 1 1 4  Kahve ithala­
t ın ı  kesmek ve yerli b ira üretimin i  korumak amacıyla 1 727 yı l ın­
da Leipzig'de kahve tamamen yasaklanm ıştı r;"' ancak bu du­
rumun uzun sürmediği an laş ı l ıyor, çünkü bi rkaç yı l  sonra şehrin 
seçkinlerinin buluştukları Zimmermann kahvehanesinde Johann 
Sebastian Bach ve toplu luğu konserler veriyordu.  Bach' ın  meş­
hur vokal bestelerinden biri olan Kahve Kantatı, 1 734 veya 1 735 
y ı l ında i l k  defa bu kahvehanede seslendir i lmişti r. 1 1 6  

Solda:  Londra'da aç ı lan 
i l k  kahvehanenin reklam ı .  
Burada ,  kahven in  hazır lan ı ş ı  
ve bi rçok hasta l ığa iy i  ge ld iğ i  
an latı lmaktadır. 

Sağda: 1 7. yüzyı l ı n  sonunda 
Avrupa'da bir kahvehane.  
Kaynak:  Phi l ipp-Balthasar 
Sinold von Schütz, 
Das Courieuse 

Caffee-Haus zu Venedig, 

Freyburg [Leipzig], 1 698.  

Fransa kral ı  XV. Louis 'n in 
metresi  Madame de 
Pompadour, Türk kıyafetiyle 
kahve içerken, 1755. Carle 
(Charles-Andre) Vanloo, 
Fransa .  State Hermitage 
Museum, St.  Petersburg, 
Env. No .  rn-7489, © The State 
Hermitage Museum . .  
Fotoğraf: V ladimir  Terebn in .  

1 14 Smith 2002, s. 1 4 1 .  Aynı kaynağa göre Fransa'da da kahve vergisi 1 685 yılında getirilmiştir. 
1 1 5  Schulze 200 1 ,  s. 1 7 .  
1 16 Schwalback 2012,  s. 53,  8 1 ,  97. 
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1 839 y ı l ında Londra sokak lar ında 
saloop (salep) satıcıs ı .  Bu 
dönemde hakik i  sa lep yerine  
Amerika'dan getirti len sassafras 
ağacı n ı n  kabuğu da ku l l an ı l ıyordu. 
Kaynak: Cries of london, 1 839, 
s .  84. 

Şerbet: Osmanlıların şerbetleri, 16 .  yüz­
yılın ikinci yansında sorbetto adıyla önce 
Venedik'te moda olmuş, 1 7. yüzyılda şerbet 
modası İtalya'dan Fransa ve İngiltere'ye yayıl­
mıştır. 1 1 7  1 7 . yüzyıl ortalarında ise , İtalya'da 
geliştirilen soğutma teknoloj isi sayesinde, 
meyveli şerbet dondurularak yine sorbetto 
adını verdikleri meyveli dondurma ortaya 
çıkmıştır. Bu nedenle, Fransızca ve İngilizce­
de meyveli dondurmanın adı hala sorbet'dir. 1 1 8 

Salep: Salep içme alışkanlığı, 1 7 .  yüzyıl­
da İngiltere ve Fransa'ya geçmiş ve bu ülke­
lerde salep 19 .  yüzyıla kadar sokak sancıla­
n tarafından satılmıştır. 1 7 .  ve 19 .  yüzyıllar 
arasında salep, Türkiye'den büyük miktarlar­
da ihraç ediliyor, ayrıca Avrupa'nın yerli or­
kide türlerinden de salep elde ediliyordu. 
İngiltere'de hakiki salep yerine daha ucuz 
olan sassafras ağacının kabuğu da yaygın 

olarak kullanılmıştır. 18 .  ve 19 .  yüzyıllarda İngiliz ordusu ve donanmasın­
da salep, hasta askerlere içirilmiş ve erzak azaldığı zaman besleyici bir 
besin olarak kullanılmıştır. 19 .  yüzyılda, İngiltere'de kahvenin yaygınlaş­
masıyla salep tüketimi azalmıştır. 1 1 9  

Çay: Çin'den gelen çay, Avrupa'da ilk olarak 1637 civarında Hollanda'da 
içilmeye başlamış , sonra sırasıyla Fransa'ya ve İngiltere'ye ulaşmıştır. 
İngiltere'de ilk çayhane Londra'da 1657 yılında açılmış ve saray çevrelerin­
de çay modası 1 660'larda başlamıştır. 

SOFRA VE YEMEK DÜZENi 

17 .  yüzyılda seçkinler, sabah ve akşam yemeklerinin saatlerini giderek 
ileriye kaydırmaya başlamışlardır. 1 20 Bunun sebepleri arasında, zenginlerin 
erken kalkmalarına gerek olmaması, gece oturabilmek için gereken ışıklan­
dırmaya sahip olmaları ve kendilerini alt sınıftan ayırma isteği sayılabilir. 

Sofraya iki (daha sonra bazen üç) servis halinde çeşitli yemekler konur 
ve oturanlar istediklerinden alıp yerlerdi. Almanya, İngiltere, Rusya gibi 
ülkelerde garsonlar, herkese sofradaki yemeklerden sunarlardı, ancak 

l l 7 Bu konuda daha ayrıntılı bilgi için bkz. Osmanlı, 1 500- 1 700 bölümü. 
1 1 8  David 1996, s .  24-29. 
1 19 Işın 2008. 
1 20 Flandrin ve Montanari 1 999, s. 369-370; Visser 1 99 1 ,  s. 158-159.  
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Fransa'da yemekleri dağıtan kimse olmadığından, sofradakiler sadece ya­
kınlarında bulunan yemeklerden tadabiliyorlardı . 1 2 1  Tatlı, şekerleme ve 
meyvelerin yemeğin sonunda, ayn bir odada yenmesi adeti, bu dönemde 
İtalya'da başlayan bir yenilikti. 1 22 

Sofraya oturan herkes için ayrı birer seramik tabak, bardak, kaşık, çatal 
ve bıçak koyma adeti de 16 .  yüzyıldan itibaren yine İtalya'da başlayarak 
yaygınlaşmıştır. 1 23 1 59l 'den itibaren on yıl boyunca Avrupa ve Yakındoğu'yu 
gezen Fynes Moryson, İtalyanların sofralarına beyaz örtüler yaydıklarını, 
üzerine çiçek ve incir yapraklan serptiklerini, kimsenin elle yemek yeme­
diğini ve herkese ayrı bir çatal, kaşık ve bardak verildiğini anlatır. 1 24 

Giderek daha fazla önemsenen sofra adabı, sınıf ayrırp.ını vurgulamak 
için bir araç haline gelmiştir. 1 2 5  Çoğalan tabak, çatal, bardak gibi kap ve 
alet çeşitleri yine bu amaca hizmet etmiştir, çünkü ancak zengin aileler 
fazla çeşitte sofra eşyasına sahip olabiliyordu. 

Çata l 

İtalya'da sofra çatalı kullanma adeti, önceleri sadece ziyafetler sırasında, 
meyve, salata ve tatlı yemek için geçerliydi'. Fakat 1 6 .  yüzyılın başında, 
seçkin İtalyanlar elle yemeyi bırakarak çatal kullanımını benimsemişlerdir. 
Avrupa'nın diğer bölgelerinde elle yemeye devam eden seçkinler, Hollan­
dalı din adamı ve hümanist Erasmus'un ( 1466- 1 536) 1 530'da anlattığı gibi, 
sadece üç parmaklarını kullanarak ortadaki tabaktan yemek alırlardı. 1 26 
Çatalla yeme adeti, önce Fransa, 1 7 .  yüzyıldan itibaren de İngiltere ve 
Almanya'ya yayılmaya başlayınca, alay ve eleştiriyle karşılanmıştır. Bazı din 
adamları, Tann'nın verdiği parmaklar yerine çatal kullanmanın doğru 
olmadığını söylemiştir. Fransa kralı lll. Hemi ( 1 5 74- 1 589) zamanında 
sarayda çatal kullanılmışsa da, 18 .  yüzyılın ortasına kadar saraylılar elle 
de yemek yemeyi sürdürmüştür. İngiltere'de çatal kullanımının yaygınlaş­
ması ancak 1 9 .  yüzyılda olmuştur. 1 27 Sofra çatalı benimsendikçe, Avrupa­
lı seçkinler yemeğe elle dokunmanın ayıp ve temizliğe aykırı olduğunu 
düşünmeye başlamıştır. 1 28 

121 Flandrin ve Montanari 1999, s. 370-3 7 1 .  
1 22 Strong, s. 1 80- 1 .  İngilizcedeki banquet kelimesinin asıl anlamı b u  ayn yenen tatlı ziyafetidir 
(Visser 199 1 ,  s. 147-148) .  
1 23 Albala 2002, s. 125 .  
1 24 Moryson 1908,  cilt 4 ,  s. 98-9 . Moryson, bu tip sofraları İtalya'nın locanda'larında, yani yolcula­
rın kaldıkları, zamanın han veya otellerinde görmüştür. 
125 Visser 1993, s. 69- 7 1 .  
1 26 C o ff  2006, s .  7 6 .  Erasmus'un sözlerini yanlış yorumlayan Kolodziejczyk (2006, s. 5 2 ) ,  parmak 
yerine çatalla yeneceğini belirtir. 
127 Flandrin ve Montanari 1 999, s. 369; Chambers Encyclopaedia, cilt 4 ( 1876), s. 434. 
128 Visser 1 99 1 ,  s. 164, 189-190; Strong 2002, s. 1 68-1 70,  247; Young 2007, s. 444-450. 
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20. Avrupa 1 700-1 900 
' 

Bu dönemde Avrupa'da ticaret genişlemiş, Sanayi Devrimi başlamış , ulus 
devletler çoğalmış ve milliyetçilik giderek güç kazanmıştır. İngiltere, 18 .  
yüzyılda başlayan Sanayi Devrimi sayesinde, dünya ticar.etinde önde gelen 
ülke haline gelirken, Fransa'nın gelişmiş kapitalist düzene ve piyasa eko­
nomisine ayak uyduramaması, 1 8 .  yüzyılın sonunda Fransız Devrimi'ne 
( 1 789- 1 799) yol açan nedenlerden biri olmuştur. 19 .  yüzyılın ilk yansında 
Avrupa'da devrim dalgalan yaşanmıştır. Eski feodal düzeni yıkmak velveya 
bağımsız ulus devletler kurmak amacıyla başlatılan devrimlerin sonucu 
olarak Belçika ve Yunanistan bağımsızlıklarını kazanırken, Prusya, Avus­
turya, Macaristan, İtalya gibi birçok ülkede feodalizme son verilmiştir. 1 Bu 
arada, genişleyen ticaretin ihtiyacı doğrultusunda yeni ulaşım ağlarının 
oluşturulmasına 1 7 .  yüzyılda Hollanda'da kurulan kanal sistemiyle başlan­
mış, 18 .  yüzyılda diğer Avrupa ülkelerinde kanallar, yeni karayollan ve 19 .  
yüzyılda demiryollarının inşa edilmesiyle devam edilmiştir. 

Gelişmekte olan ulus devlet olgusu ve bunun getirdiği milliyetçi duy­
gular, yemekle ilgili görüşlere yansımaya başlamıştır. Bu durumun çarpıcı 
bir örneği, Fransa'da politikacı ve gastrono,mjean Anthelme Brillat-Savarin'in 
"Milletlerin kaderi, yediklerine bağlıdır" sözüdür. 

18 .  yüzyılda şekil alan klasik Fransız mutfağı, Batı dünyasında üstünlü­
ğünü kabul ettirmiştir. Almanya, İngiltere ve İtalya dahil, Avrupa'nın her . 
yerinde asil ve varlıklı insanlar arasında, en çok Fransız aşçıları rağbet gör­
müştür. 2 İtalya'nın ancak 187l 'de tek bir ülke halinde birleşmesinden sonra 
İtalyanlar arasında kendi bölgesel mutfaklarına karşı yeni bir ilgi uyanmıştır. 3 

Fransa'da dini perhizlerin önemi azalırken, yemeğin en önemli özellikle­
ri, damak zevkini tatınin etmesi ve sosyal hayatta öne çıkari bir rol oynaması 
olmuştur. Mutfağı sistematik bir temele oturtına ve kurallara bağlama süreci 
ilerlemiştir. Pastacılığın yükselmesi, modern anlamda restoranların Paris'te 

1 http ://legacy.owensboro.kctcs.edu/crunyon/Eng262/02-romanticism/O l -intro/Timeline . htm; 
Merriman 1996, s. 670-705. 
2 Strong 2003, s. 23 1 .  
3 Strong 2003, s .  2 3 1 ,  284-285. 
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kurulması ve öğle yemeği de dönemin yeniliklerindendir. 19 .  yüzyılın başın­
da öğle yemeği, sabah ve akşam yemekleri arasındaki bir atıştırmalık olmak­
tan çıkıp seçkinler için ayn bir öğün haline gelince, Fransızca kahvaltı anla­
mındaki dejeuner kelimesi bundan sonra öğle yemeği için kullanılır oldu.4 

19.  yüzyılın başından itibaren, zenginlerin aşçıları tarafından geliştirilmiş 
ve Paris odaklı olan Fransız mutfağında yöresel yiyeceklerin önemi vurgula­
narak bütün ülkeyi kapsayan milli bir mutfak kavramı ortaya konmuştur. Bu 
kavram, Fransız Devrimi sonucunda yeni bir milli kimlik oluşturma çabası­
nın bir parçası ve halk kültürüne verilen yeni değerin bir ifadesiydi .5  Yöresel 
mutfaklara ait pate,  hardal sosu , sosis ve peynir gibi ürünlere daha öncesin­
de de ilgi gösteriliyordu,6 ancak bu yöresel ürünlerin Fransız mutfağının 
temel taşlan arasında sayılmaları yeni bir olguydu. Grimod de La Reyniere, 
ilk sayısı 1803 yılında yayımlanan Almanach des Gourmands adlı yıllığında 
bu ürünlerle ilgili ayrıntılı bilgi vermiş7 ve bu yayının etkisiyle 1809 yılından 
itibaren Fransa'da gastronomi haritaları yayımlanmaya başlamıştır. 

Grimod de La Reyniere' i n  ( 1758-Ü l37) Almanach des Gourmands adl ı  y ı l l ığ ın ın  1 804 
tarih l i  ik inc i  say ıs ı .  Bu y ı l l ı k larda Gr imod, yöresel ürün ler in  ve ü retici ler in in  önemin i  
vurgu lamışt ı r. Sol  sayfada görülen res imde,  seçk in  b i r  Frans ız  gurmesine Fransa'n ı n  
en güze l  g ıda ürün ler in i  ve  yemekler in i  sunan lar  görülüyor, fonda  k i ler  raflar ında 
y ığ ı l ı  ve tavanda as ı l ı  ürün ler, Fransa'daki g ıda  bo l luğunu yansıtmaktad ı r. 

4 Fiona lucraft, "Food and Eating in the Bronte Novels", Petit Propos Culinaires 62 (Ağustos 1999) , 
s. 30. 
5 Flandrin ve Montanari 1999, s. 439-440, 500-5 1 5 ;  Davidson 2006, s. 3 1 5 ;  Ferguson 2004, 
s. 46-47. 
6 Olivier de Serres, 1 600 tarihli kitabında yöresel ürünlerden bahsetmiştir. Osmanlı kültüründe de 
yöresel ürünlere gösterilen ilgi konusunda öne çıkan bir örnek, Evliya Çelebi'nin Seyahatndme'sidir. 
7 Davidson 2006, s. 3 1 5-316 .  
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Fransa'n ı n  1 809 tar ih l i  i lk  gastronomi  haritası .  Charles-Louis Cadet de Gassicourt'un Cours 

Gastronomique kitab ında yayımlanan bu haritada Chabl is şarabı ,  Roquefort peyniri ,  
Dijon harda l ı ,  Montpe l l ie r  l ikörü gibi çok sayıda yöresel ürün yer a lmaktad ı r. Sonraki y ı l l arda 
giderek daha fazla ayrıntı içeren yeni gastronomi haritalar ı  yayım lanmışt ı r. 

18 .  yüzyılın ortasında Fransa'da aşırı lüks haute cuisine'e8 heveslenen 
fakat imkanı olmayanlar için daha hesaplı yemek tarifleri içeren kitaplar 
yayımlanmaya başlamıştır. Bu kitaplar orta halliler için yazılmış olmala­
rına rağmen, örnek olarak verilen menülerdeki yemekler sayıca fazla ve 
şatafatlıydı: İlk serviste iki çorba, başlangıç olarak sekiz et ve sebze ye­
meği; ikinci serviste çorba yerine iki yeni et yemeği; üçüncü serviste 
enenmiş tavuk, keklik, tarlakuşu ve yavru ördek ile yan yemek olarak 
sufle, taze fasulye, trüf ve turta; dördüncü serviste taze meyve, gofret, 
komposto ve şekerlemeler.9 

Aşçılığın, mesleki becerilerin ötesinde estetik ve bilimsel bir uğraş 
olduğu düşüncesi 19 .  yüzyılın başında önem kazanmıştır. Bunda en önem­
li rolü oynayan iki kişi, Fransız Devrimi'nden sonra yeniden gösterişli bir 
mutfak yaratan Marie�Antoine Careme ( 1784- 1 833) 1 0  ile gastronomi 

8 "Yüksek mutfak." 
9 Menon 1 756, s. 7-12 .  

10  Ferguson 2004, s. 47-57. 
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İ ng i ltere ve Fransa aras ındaki  fa rkı yemek a l ı şkan l ı k lar ıy la an latan 1775 tarih l i  b i r  karikatür. 
Ayı şekl inde göster i len İ ng i ltere 'n in  önünde roast beef, plum pudding ve bira; t i lk i  şekl inde 
göster i len Fransa'n ın  önünde ise mantar, sar ımsak ve şarap duruyor. 
Fotoğraf: Ya le U n iversity Library. 

felsefesi ve ilkelerini Physiologie du gout ( 1 825) adlı kitabında ortaya 
koyan jean Anthelme Brillat-Savarin'di ( 1 755-1826) . 1 1  Careme ve Sava­
rin'in etkisiyle Fransız mutfağı dünyada en çok tercih edilen mutfak 
haline gelmiştir. 

Eskiden beri halk için basit hamur işleri yapan ve küçümsenen pas­
tacı dükkanları, 18 .  yüzyıldan itibaren seçkinler tarafından rağbet gören, 
şık patisserie'lere (pas tane) dönüşmüşlerdir. 12 Bu patisserie'lerde çeşitli 
hamur işlerinin yanında şarap ve likör de sunuluyordu. 

Siyaset alanında birbirlerine rakip olan İngiltere ve Fransa mutfak 
alanında da rekabet halindeydi. 18. yüzyıldan itibaren İngiltere'de Fransız 
mutfağına gösterilen ilgi arttıkça, bu duruma tepki gösterenler, İngiliz 
gıda malzemelerinin üstün olduğunu, Fransız yemeklerinin doğal tatlar­
dan uzak olduğunu ve doyurucu olmadığını iddia etmişlerdir. 13 İngilizler, 
Fransızlara kurbağa yemelerinden ötürü frog (kurbağa) demişler, 14 kar­
şılığında ise Fransızlar, İngilizlere rosbif demişlerdir. 

1 1  Tannahill 1988, s. 239. 
1 2  Dumas 1978, s. 208-9. 
13  Tannahill 1 988, s. 246-247; Drummond ve Wilbraham 199 1 ,  s. 214 .  
14  Oxford English Dictionary, "frog" maddesi ( www.oed.com) . İngiliz argosunda Fransızlara hala 
frog veya froggy denir. 
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İngiltere'nin milli yemeği olan roast beef ( "sığır eti kebabı" yani şişte 
çevrilen, antrikot gibi büyük parçalar halindeki sığır eti) , 1 5  Fransız mut­
fağına giren az sayıda İngiliz yemeğinden biridir. Fransız Massialot'nun 
1 693 tarihli kitabında bulunan ros-de-bif tarifi ,  sığır eti yerine koyun 
buduyla yapılan bir yemektir. 1 6  Koyun veya kuzu etiyle hazırlanan Fran­
sız usulü rosbif (rosbif de mouton, rosbif dagneau) , zamanla orijinalinden 
uzaklaşarak, haşlanan bir yemek haline gelmiştir. 1 7  

1 8 .  yüzyıldan itibaren İngiltere ve Fransa'da yabancı mutfaklara olan 
merakın iyice arttığı görülür. 1 8 "Prusya usulü", "Hollanda usulü", " İtalya 
usulü",  " Polonya usulü" ,  "Moskova usulü" ,  "Hindistan usulü",  "Türk 
usulü" gibi adlar taşıyan yemekler, bu iki emperyalist ülkenin küresel 
dünya görüşünü yansıtır. 1 9  

1 9 .  yüzyılda İngiltere'de, sanayileşme ve hızlı şehirleşmenin yanı sıra 
ileri gelenlerin Fransız mutfağını benimsemesi nedeniyle, bazı tatlı çeşit­
leri ve et yemekleri dışında İngiliz mutfağı yozlaşmaya başlamıştır. Fran­
sız mutfağının etkisiyle 18 .  yüzyılda artan sebze tüketimi, 19 .  yüzyılda 
azalmış, sebze yemekleri ve salatalar İngiliz sofralarında bulunmaz ol­
muştur. 20 Genişleyen ticarete bağlı olarak, Hindistan'dan gelen mango 
turşusu, köri sosu , zencefil reçeli gibi ürünler de büyük miktarlarda ithal 
ediliyordu . 2 1  

Özellikle Fransız ve İtalyan mutfaklarında salata ve meyve kullanılı­
yor olsa da, Avrupa'da sebze ve meyvelerin pişmeden yenmesinin sağlığa 
zararlı olduğu düşüncesi yaygındı. İtalyan papaz ve gezgin Domenico 
Sestini ile Fransız hekim Pouqueville de, Osmanlıların yazın fazla kavun, 
karpuz ve başka sulu meyveleri çiğ olarak yemelerinin ve şarap içmeme­
lerinin veba gibi hastalıklara neden olduğu görüşündeydiler. 22 İngiliz 

15 Roast beef, köken olarak iki Fransızca kelimeden oluşan bir isimdir: roast, Eski Fransızca 
rostt'den; beef, Fransızca boeufden gelir. 
16 Massialot 1 693, s. 3 1 6. 
17 . Nugent 1 8 1 7 ,  s. 241 ;  Hughes 1 847, cilt 1, s. 164. Rosbif de mouton a 1:4.nglaise ve Rosbif de 
agneau a 1:4.nglaise tarifleri için bkz. Cousin d:4.vallon, la Nouvelle Cuisiniere Bourgeoise, 4. basım, 
Paris, 1 8 1 7 ,  s. 37 ,  44. 
18 Daha eski dönemlere ait yemek kitaplarında İtalyan, İspanyol, Fransız, Macar, Alman usulü 
oldukları belirtilen yabancı yemekler az sayıdadır. Örneğin, Scappi'nin 16. yüzyıla ait kitabında 
dört yabancı tarif, Varenne ve Robert May'in 17 .  yüzyıla ait kitaplannda ise üçer yabancı tarif bu­
lunur (bunlardan biri Türk usulü etli pilavdır). 16. yüzyılda, en çok sayıda yabancı yemek tarifine 
RumP.oldt'un 1 581  tarihli kitabında rastlanır. 
19 Örneğin, Chapelle 1 733, cilt 1, s. 95, 132,  167,  · 1 15 , 197,  234, 265, 276 vs. ;  Careme 1822, 
s. 94, 96, 1 18, 1 20, 122 vs. ;  Hyınan ve Hyınan 1 98 1 ,  s. 37; Oliver 1967,  s. 298 (Kral XV Louis'nin 
29 Eylül 1 755 tarihli akşam yemeğinde sunulan "Türk usulü av eti kıyınası") .  
2 0  Strong 2003, s. 285-286. 
2 1  "Allen's lndian mail and register of intelligence for British and foreign lndia", 19 Mayıs 1 869, 
s. 48 1 .  
2 2  Sestini 1 785, s. 76-7; Pouqueville 1 806, s. 7 1-72, 130- 1 3 1 .  

363 



yazar ve gezgin james Silk Buckingham ise Urfalılann marul ve dut ye­
melerinin çiçek hastalığına neden olduğunu iddia etmiştir. 23 Fransa'da 
gastronomi yazarlığının kurucularından Grimod d� la Reyniere de sebze 
ve meyveleri küçümsüyordu: "Gerçek bir gurme, sebze ve meyvelerin 
sadece dişleri temizlemeye ve ağzı tazelemeye yaradığını, kuvvetli bir 
iştahı doyuramadığını bilir."24 

l 789'da başlayan ve 1 799 yılına kadar süren Fransız Devrimi'ne yol 
açan en önemli sebep, halkın çektiği ekmek ve buğday sıkıntısıydı. 25 
Devrim öncesinde yaşanan kıtlık sırasında halkın ekmek istediğini duyan 
Kraliçe Marie Antoinette , rivayete göre "brioche (çörek) yesinler" demiş­
tir. Gerçekten söylenip söylenmediği bilinmese de, bu meşhur söz, bu 
dönemde çoğu aristokratın halkın dertlerine ilgisiz kaldığının bir göster­
gesidir. Buna karşın halkın beslenmesiyle ilgilenen bazı Fransız yöneti­
ciler ekmek yerine pirinç, fasulye, şalgam ve patatesli yemekleri kabul 
ettirmeye çalışmışlar ve bu amaçla Varenne de Beost, 1 772 yılında La 
Cuisine des pauvres (Yoksulların Mutfağı) isimli yemek kitabını yayımla­
mıştır. 26 

Kraliçe Marie Antoinette'in 24 Temmuz 1 788 akşamı yediği yemek 
doğal olarak halka layık görülenden bambaşkaydı: Dört çeşit çorba, la­
hanalı sığır eti, dana çevirme, pirzola , tavşan, tavuk kanadı, hindi ciğeri, 
koyun, uykuluk, dana baş, domuz yavrusu çevirme,  portakallı ördek 
yavrusu, dana çevirme, tavuk şnitzel ve keklik. 27 

Devrimden sonra, bu gibi zengin sofralara karşı çıkılmış, daha sade 
bir mutfak tercih edilmiş ve kepek ekmeğinden başka ekmek yapılması 
yasaklanmıştır. Devrimin ilk yıllarında, halk ve hükümet üyelerinin so­
kaklarda beraber yedikleri, kardeşliği temsil eden sofralar kuruluyordu.28 
Ancak devrime rağmen kıtlıklar devam etmiştir. 29 

Fransız Devrimi ve onu takip eden Napoleon Savaştan sırasında, 
asillerin yanında çalışan aşçıların bir kısmı İngiltere'ye göç ederek oranın 
zenginleri için çalışmış, bir kısmı ise Fransa'da kalarak lokanta açmıştır. 
Napoleon Savaşları'ndan sonra , Fransa'nın yönetici sınıfı ve yeni zengin­
leri, devrim öncesinde saray çevresinin sofralarından aşağı kalmayan, 
lüks ve gösterişli sofralara ve gurmeliğe heves etmişlerdir. Napoleon ve 
Kral XVIll. Louis içiı;ı ziyafetler hazırlayan meşhur aşçı Marie Antoine 
Careme, 1818 civarında İngiltere veliahtı Prens George ve 1823 tarihinden 

23 Buckingham 1827, s. 153 .  
24 Grimod 1 804, s. 1 13 .  Fransızcadan İngilizceye çevirisi için Carolin Young'a teşekkür ederim. 
25 Flandrin ve M'ontanari 1999, s. 354. 
26 Delerins 1 9 1 5 .  
27 Oliver 1 9 6 7 ,  s. 300-30 1 .  
2 8  Strong 2003, s .  274. 
29 Tannahill 1988, s. 283. 
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Fransız Devrim i  karşıtı b i r  İng i l i z  karikatürü, 1 792. Devrim sonras ında hürriyete kavuşmuş fakat 
yine de aç  olan Frans ız ' ın ,  salyangoz (a rkadaki masa üzeri ndeki kap iç inde) ve çiğ soğandan 
başka yiyeceği yokken, hürriyeti iç in  savaşmayıp es i r l iğ i  seçen İng i l i z  rozbif yiyor. 

itibaren milyoner bankacı james Mayer Rothschild için aşçıbaşılık yap­
mıştır. 30 Careme'in mutfak anlayışı yaygınlaşarak Avrupa'nın sarayların­
da kabul görmüştür. Careme, Rönesans döneminin şekerden yapılan göz 
alıcı sofra süsleri modasını geri getirmiştir.3 1  

Sanayileşmenin önemli sonuçlarından biri, gıda ürünlerinin gemi ve 
trenle, hızlı bir şekilde uzaklardan taşınabilmesidir. Ülkelerin sahillerden 
iç kesimlere taze balık getirme imkanı balık tüketiminin yükselmesine 
neden olmuştur.32 Benzer şekilde, sömürgelerden ucuz ve bol tahıl, et ve 
şeker gibi gıda ürünlerini getirme imkanı doğmuştur. Buna paralel olarak 
gelişen konserve sanayii, 1 9 .  yüzyılın başında , geleneksel saklama yön­
temlerini seri imalata uyarlama şeklinde ortaya çıkmıştır. Pişmiş yiye­
cekleri cam şişeler veya kalaylanmış demir kutular içinde saklama tek­
niği Fransa'da başlamış ve ilk konserve fabrikası 1804 yılında kurulmuş­
tur. Önce İngiltere ( 1 8 1 0 ) ,  sonra Almanya ( 1 840) ve kısa süre içinde 
İtalya ve İsviçre'de konserve sanayileri kurulmuştur. Başta orduların ve 
donanmaların ihtiyacını karşılayan bu fabrikalar, 19 .  yüzyılın ikinci ya­
nsında ev tüketimine yönelik ürünler üretmeye başlamışlardır. İngiltere'ye 

30 Pitte 2002, s. 105;  Ferguson 2004, s. 57; Wheaton 1996, s. 290-295. 
31 Strong 2003, s. 282. 
32 Daviclson 2006, s. 133-134; Flandrin ve Montanari 1999, s. 449. 
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Avustralya, Kuzey Amerika ve Arjantin'den ucuz konserve et ithalatı 
başlamış , ardından konserve sebze,  süt ve balık sanayii gelişmiş ve 
İngiltere'nin hızla artan şehir nüfusu için konserve gıdalar önem kazan­
mıştır. 33 

Sanayileşmenin bir başka sonucu, başta Fransa ve İngiltere olmak 
üzere , gıda üretimindeki makineleşmedir. 1860'larda Fransa'da makine­
lerle ekmek üretimi başlamış, İngiltere, İtalya ve Fransa'da akide gibi 
şekerlemeler yapan çeşitli makineler ortaya çıkmıştır. Mutfak aletleri 
alanında da büyük bir atılım yaşanmış, kıyma makineleri, sosis doldurma 
makineleri , buz makineleri ve buzdolapları kullanılmaya başlamıştır. 34 

YEMEK KİTAPLAR! 

Başta Fransa ve İngiltere olmak üzere, 18 .  yüzyılda yayımlanan yemek 
kitaplarının sayısında püyük bir artış görülür. Avrupa mutfaklarını en 
çok etkileyen kitaplardan biri, londra'da çalışan Fransız aşçı Vincent la 
Chapelle'in seçkinler için yazdığı, 1 733 tarihli üç ciltlik kitaptır. Bu ki­
tapta görülen bir yenilik, kral, asiller ve ileri gelen kişilerin adlarını taşı­
yan yemek tarifleri içermesidir. 35 Bunun meşhur bir örneği, Markiz louis 
de Bechameil'in adını taşıyan beşamel sostur. 36 19 .  yüzyılın en etkili ki­
tapları ise, meşhur aşçı Careme'in 1822- 1833 yılları arasında yazdığı, 
Fransız mutfağı ve pastacılıkla ilgili eserlerdir. 

Çok sayıda bölüme ayrılan, ansiklopedi benzeri yemek kitaplarının 
yanı sıra , 37 ev kadınları ve· orta halliler için yazılan kitapların sayısında 
da artış görülür.38 Bu türün erken örnekleri arasında, Fransız yazar Menon 
tarafından yazılan 1 746 tarihli La Cuisiniere bourgeoise, İngiliz kadın 
yazar Hannah Glasse tarafından yazılan 17 4 7 tarihli The Art of Cookery 

Made Plain and Easy (Açık Anlatılan ve Kolay Yemek Sanatı) ve İsveç'te 
Anna Kristina Warg'ın 1 755 tarihli Hjelpreda I Hushallningen För Unga 

Fruentimber (Genç Kadınlar İçin Ev idaresi) adlı yemek kitabı sayılabilir. 39 
Fransa'da kadınlar tarafından yazılan ilk yemek kitapları (Madame 
Merigot'nun 1 795  tarihli ve tamamı patatesle ilgili olan kısa kitabını 

33 Flandrin ve Montanari 1 999, 5. 481-49 1 ;  David5on 2006, 5. 494; httpl/www.bl.uk/learning/ 
langliı/booksforcooks/1800s/18005food.html 
34 lntemational Exhibition, 1862-1863, 5. 28, 3 1 ;  Reports on the Paris Univer5al Exhibition, 
1 867, cilt 5 ,  5. l 18.  
35 Strong 2003, 5. 214 .  
36 Snodgra55 2005, 5. 269. 
37 Hunter 1 980, 5. 30-32. 
38 Strong 2003, 5. 284. 
39 Snodgra55 2005, 5. 503; yemek tarihçisi Rachel Laudan'dan alınan bilgi. 
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saymazsak) , ancak 19 .  yüzyılın başında yayımlanır ve kadın yemek ya­
zarları bu dönemden itibaren çoğunlukta olmaya başlar.40 

Kadınlar için yazılan yemek kitaplarının bir kısmı, Anna Kristina Warg 
örneğinde olduğu gibi, yemek tarifleri haricinde evle ilgili pratik bilgiler 
de içeren, yemek tarihçisi Rachel Laudan tarafından "mutfak İncili" olarak 
tanımlanan eserlerdir.4 1  En meş�ur örneklerinden biri, İngiliz lsabella 
Beeton'un 1861 tarihli The Book of Household Management'tır:

42 Avrupa'nın 
her yerinde yayımlanan bu tür yemek kitapları, Fransız yemekleri de 
içermekle birlikte, ülkelerinin milli mutfağını yansıtırlar. 

Yoksullara yönelik yazılan kitaplar ise 18 .  yüzyılda ortaya çıkmaya 
başlar. Yoksulluğun artması ve sık sık yaşanan kıtlıklara cevap olarak 
yazılan bu tür kitapların ilk örnekleri , Norveç'te l 764'te yayımlanan ve 
patates tarifleri içeren bir kitap, Fransa'da l 772'de yayımlanan La Cuisine 

des pauvres (Yoksulların Mutfağı) ve İsveçli kadın yemek yazarı Anna 
Maria Rückerschöld'un 1 796 tarihli kitabıdır.43 İngiltere'deki ilk örneği 
ise 1852 tarihli A Plain Cookery far the Working Classes (Çalışan Sınıflar 
İçin Basit Yemek Pişirme) adlı kitaptır.44 

Birçok ülkenin ilk yemek kitapları bu dönemde yayımlanmıştır: Rus­
ya (l 770'ler) ,45 İzlanda ( 1800)46 Romanya ( 1841 ) ,47 Norveç ( 1 845)48 ve 
Bohemya (bugünkü Çek Cumhuriyeti'nde, 1874) .49 Yöresel mutfaklarla 
ilgili kitaplar da çoğalmaya başlamıştır, örneğin: Fransa'da Grimod'nun 
Almanach des Gourmands'ı, Alman Karl Rumohr'un Geist der Kochkunst'u 

( 1822) ile İskoçyalı Margaret Dod'un The Cook and Housewife's Manual'ı 
( 1 826) . 50 

Bri l lat-Savarin ve Yemeğin Fizyolojisi 
Gastronom ve pol itikacı Jean Anthelme Br i l l at-Savarin ( 1 755-
1 826), yemeğin felsefesin i  ve i lkelerini  ortaya koyan Physio­
logie du gout (Yemeğin Fizyoloj isi} adl ı  önemli  eserin yazar ıdır. 
" Bana ne yediğin i  söyle, sana nası l  bir insan o lduğunu söyle­
yeyim" ,  en meşhur  sözüdür. Kitabında duyular ve öze l l i kle tat 
duyusu,  iştah ,  gastronomin in  köken i ,  g u rmel ik ,  kad ı n lar ın  

4 0  Davidson 2006, s. 31 9 ;  Ferguson 2004, s. 143.  
4 1  Rachel Laudan'dan sözlü olarak alınan bilgi, Ocak 201 5 .  
42 Osmanlı'da b u  tür kiıaplann karşılığı, Ayşe Fa!ıriye'nin Ev Kadını kitabıdır. 
43 Valeri 1996, s. 280. 
44 Snodgrass 2005, s. 271 .  Bu kitabın yazan, Kraliçe Victoria'nın özel aşçısı olan İtalyan asıllı 
Charles Elme Francatelli'ydi. 
45 Notaker 199 1 ,  s. 7-20. 
46 Rögnvaldardottir 1999, s. 9 .  
47 Notaker 1 990, s. 7-8. 
48 Dege 1985, s. 27. 
49 Snodgrass 2005,  s. 270. 
50 Snodgrass 2005, s. 271 .  
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gurme o lup olamayacakları g ib i  konu ları sistematik b ir  yakla­
şımla inceler. Tat alma duyusu hassas o lmayan veya başka 
iş ler le meşgul o lup yemeği önemsemeyen insanlar ın gastro­
nom olamayacaklar ın ı  söyler. Gurmelerin bel l i  bir görünüme 
sah ip  o lduk lar ın ı ,  yuvar lak veya kare yüz lü ,  kısa burunlu ve 
yuvarlak çeneli olduklar ını ;  gurme potansiyel ine sahip olmayan 
insan lar ın ise uzun burun lu ,  uzun yüzlü,  siyah saçlı ve zayıf 
o lduklar ın ı  söyler. 

Yazar düşüncelerin i  çeşitli özdeyiş ve anekdotlar la da ifade 
eder. Başl ıca özdeyişleri a ras ında, "Yeni  b i r  yemeğin icad ı ,  
insan l ığa yen i  bir  y ı ld ız ın keşfinden daha  çok mutlu l uk  verir" 
ve " M i l letlerin kaderi, yedikler ine bağl ıd ı r"  en çarpıcı o lan la­
rıd ı r. Gastronominin,  yaşam ın  baş l ıca öğesi  o lduğunu,  bütün 
insanlar ın gastronomi bi lg is ine ihtiyaç duyduğunu söyler. Ne­
şel i dostlar la beraber olunduğu takdirde sade bir sofran ın  bi le 
insanı  tatmin edebi lec;eğ in i  bel i rt ir, ancak genelde el itist b ir  
yaklaşım ı  vard ı r. Zengin ler in gastronomi b i lg is ine daha çok 
i htiyaçlar ı  o lduğunu söyler  ve damak zevki uğruna aş ı r ı  
ziyankar uygulamalar ı  tasvip eder. An lattığı bir  anekdota göre, 
Soubise Prensi, dostlar ına vereceği bir  yemek için aşçıs ın ın  
hazırlad ığ ı  harcama l istesinde tuzlan ıp  kurutu lan e l l i  domuz 
budunun Gambon) yer a ldığın ı  görünce onu savurgan l ıkla suç­
lam ış. Fakat aşçı, jambonlardan sadece bir in in sofraya kona­
cağ ın ı ,  diğerlerin in  küçük bir şişe et suyu yapmak için ku l lan ı ­
lacağ ın ı  an latınca prens gü lümseyerek raz ı  olmuş.  5 1  

Br i l lat-Savarin et, ba l ı k, trüf, kahve g ib i  konu lara dair de 
bi lgi verir. Örneğ in  sü lünün,  sadece b i lg i l i  b i r  gastronomun 
an layabi leceği b ir  yiyecek olduğunu,  yemeden önce üç gün­
den uzun süre as ı l arak çürümeye bırakı lması  gerektiğ in i  ve 
ancak bu şeki lde lezzetine kavuşacağ ın ı  an lat ı r. Ardından ver­
d iğ i  sü lün tarifi, k lasik Fransız m utfağ ın ın ,  birbir inden farkl ı ,  
çok sayıda ma lzemen in  b i r  a rada bu lunduğu  yemekler ine 
çarpıc ı  bir  örnekti r :  

Brillat-Savarin'in Sülün Tarifi 
Ası larak yeterince çürümeye b ırakı lmış sü lün a l ı n ı r. İ ki çu l luğun 
eti ve ciğer ler i  ç ıkar ı l ı r. Çu l l uk  etine s ığ ır  eti , domuz yağ ı ,  
koku l u  otlar, tuz  ve trüf katı l ı r  ve hepsi karışt ı rı l a rak  sü lüne 
dolduru lu r. Büyük b ir  d i l im ekmeğe çu l luğun ciğerleri , b i rkaç 
trüf, bir salamura hamsi ve az tereyağ ı  konur. Bu  ekmek üze­
rine yerleştir i len sü lün haşlan ı r. Pişince etrafına portakal d i l im­
leri yerleşti r i l i r.52 

Br i l lat-Savarin'  e göre bu şekilde pişir i len sü lün ,  meleklere 
layık b ir  yemektir ve onu yiyen kadın lar ın  gözleri y ı ld ız g ib i  
par lar, dudaklar ı  mercan g ib i  kızı l laş ır. 

51 Brillat-Savarin 1 854, s. 25-26, 77-80, 182-184, 206-207, 324-325. 
52 Brillat-Savarin 1 854, s .  325. 
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lsveçl i kad ı n  yazar Anna Krist ina Warg' ın  1755 tar ih l i  Hjelpreda 1 
Hushallningen För Unga Fruentimber (Genç Kad ın lar  İç in  Ev İdaresi) 
başl ıkl ı  kitab ı ,  Avrupa' da ev kadın lar ı  iç in  yazı l an  i l k  yemek kitap lar ından 
b i r id i r. Fotoğraf: David Castor. 

GIDA ÜRÜNLERİ 

17 .  yüzyıldan itibaren Batı Avrupa'da tarımın modernleşmesi ve toprak­
ların neredeyse tamamının yönetici sınıfın eline geçmesinden dolayı, 
kırsal bölgedeki halkın besin çeşitliliği gittikçe azalmıştır. Et yeme imkanı 
azaldığı için, 1872 yılında, Fransa'nın bazı bölgelerinde , hayatlarında 
sadece birkaç kez et yemiş insanlar vardı. 53 Beslenmede tahıllar ve patates 
ağırlık kazanırken diğer gıdaların azalması, aşırı soğuk geçen kış veya 
patates hastalığı gibi nedenlerden kaynaklanan kıtlıkların etkisini daha 
ciddi boyutlara taşıyordu. 54 Yoksul halkın temel yiyecekleri, bölgeye göre 
çavdar, karabuğday, yulaf, kestane, mısır, lahana , fasulye, patates, süt 
ürünler

.
i ,  sosis ve tuzlu balıktı.55 Kıtlık zamanında ise ağaç kabuğu, liken,56 

eğrelti otu, ısırgan otu gibi yabani otlar, meşe palamudu, hatta saman bile 
yeniyordu.57  

Patates: Bu dönemde patates Kuzey Avrupa'nın birçok ülkesinde temel 
bir yiyecek haline gelmiştir. ilk zamanlarda buğdayın yetişmediği veya 

53 Conran 2006, s. 84. 
54 Flandrin ve Montanari 1999, s. 352-353. 
55 Flandrin ve Montanari 1999, s. 443-444, 450; Delerin 201 5 .  
56 Dege 1985, s. 2 9 ,  3 1 .  
57 Conran 2006, s. 83-84; Heinzelınann 20 14; Drury 1984. 
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kıtlığın yaşandığı yerlerde mecburiyetten yenmeye başlanan patates , ek­
mek alamayacak kadar fakir olanların gıdası olarak görülüyordu. 58 Önce 
1 7 .  yüzyılda İrlanda'da , ardından İngiltere'nin bazı bölgelerinde ,  
Hollanda'da ve kuzey Almanya'da benimsenmesine rağmen, başka yerler­
de insanlar patates yememekte direnmişlerdir. Güney Almanya devletle­
rinin patatesi yaygınlaştırma çabalarına karşın, 18 .  yüzyılda kıtlıklar sı­
rasında açlık çekenler bile patates yemeyi reddetmişlerdir. 59 Norveç'te , 
patatesin cüzama neden olduğu inancını yıkmak ve aç olan halkı patate­
se alıştırmak amacıyla 1 764 yılında, patates tarifleri ve yetiştirilmesiyle 
ilgili bilgiler içeren bir kitap yayımlanmıştır.60 Rusya'da patatesin kabul 
edilmesi daha da geç gerçekleşmiş, 1840-1842 yıllan arasında patatesi 
zorla ektirmeye çalışan hükümete karşı ayaklanmalar olmuştur.61 Patates, 
18. yüzyılda Fransa'nın kırsal bölgelerinde yaygınlık kazanmasına rağmen, 
beğenilen bir sebze haline gelmesi ancak Devrim'den sonra olmuştur. 
1 795 yılında, patates tariflerinden oluşan, Fransa'nın ilk kadın yemek 
yazan olan Madame Merigot'ya ait La Cuisiniere republicaine, qui enseigne 

la maniere simple d'accomoder les pommes de terre (Cumhuriyet Mutfağı : 
En Kolay Patates Tariflerini Öğretir) başlıklı bir kitap yayımlanmıştır. 62 
1 9 .  yüzyılda patates , giderek yoksul halka özgü bir yiyecek olmaktan 
çıkmış, seçkinlerin sofralarında yer alabilen bir yiyecek haline gelmiştir. 

Avrupa'da yetiştirilen patatesler genetik çeşitlilikten yoksun oldukla­
rı için, 1845 yılında ortaya çıkan bir bitki hastalığı, patatesleri yenemez 
hale getirmiştir. Başta İrlanda ve Hollanda'da, temel gıdaları patates olan 
yüz binlerce insan açlıktan ölmüştür. Ayrıca patates haricinde bir C vita­
mini kaynaklan olmaması nedeniyle, iskorbüt hastalığından ölenler de 
olmuştur. Sultan Abdülmecid, İrlanda'ya 1000 sterlinlik para yardımı ve 
beş gemi dolusu yiyecek yardımı yollamıştır.63 

Domates : Günümüzde, ister taze ister salça halinde olsun, yokluğu 
düşünülemeyen domates, 16 .  yüzyıldan itibaren İspanya ve İtalya'da yay­
gınlaşırken, diğer Avrupa ülkelerinde ancak 18 .  yüzyılın sonunda kabul 
görmeye başlamıştır. Alman botanikçiler domatesin zehirli olduğunu 
iddia etmişler ve bazı kuzey Avrupa ülkelerinde 20. yüzyıla kadar çoğu 
insan domates yemeyi reddetmiştir.64 

Margarin: Az gelirliler ve ordu için ucuz bir yağ geliştirilmesi amacıy­
la III. Napoleon'un 1866 yılında açtığı yarışmayı kazanan kimyager Mege-

58 Flandrin ve Montanari 1999, s. 354-355, 444-445. 
59 Schurnacher-Voelker 1 980, s. 4 1 .  
6 0  Dege 1985, s. 28-29. 
6 1  Smith ve Christian 1984, s. 278-283; Tannahill 1988, s. 2 1 7 .  
62 Ferguson 2004, s. 143.  
63 Flandrin ve Montanari 1999, s. 357; Tannahill 1 988, s. 258, 289. 
64 Flandrin ve Montanari 1999, s. 357. 
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Mouries, oleomargarine adını verdiği, sığır yağından ve kemiklerinden 
elde edilen don yağıyla hazırlanan bir yağ geliştirmiştir.65 Sabun ve mum 
yapmak ve gemileri yağlamak gibi kullanımları olan don yağının, çok 
eskiden beri sadeyağın tağşişinde kullanıldığı biliniyor. 14. yüzyıla ait 
]ujia biyong shi lei adlı Çince ansiklopedide, sadeyağa içyağı veya don yağı 
eklendiği yazar.66 19 .  yüzyılda, Rusya'dan Türkiye'ye büyük miktarlarda 
ihraç edilen ve "Sihir yağı" veya "çerviş yağ" adlarıyla satılan sadeyağa 
giderek artan miktarlarda don yağı katılmasından dolayı, bu ürün az ge­
lirli halk için ucuz yemeklik yağ haline gelmiştir.67 19 .  yüzyılın ikinci 
yarısında Sihir yağına yüzde 15-20 oranında ayçiçek yağı da katılıyordu.68 
Oleomargarine'i geliştirirken muhtemelen Rusya'nın bu ürününden esin­
lenen Mege-Mouries , formülünü Hollandalı tereyağı üreticilerine satmış 
ve bu üreticiler Belçika, Almanya ve İngiltere'de margarin fabrikaları kur­
muşlardır. 69 Zamanla margarine, hayvani yağ haricinde sıvı bitkisel yağlar 
da katılmıştır. 70 Tereyağına ucuz ve sağlıklı bir alternatif olarak görülen 
margarin, Fransa dahil tüm Avrupa ülkelerinde kabul görmüştür. 

Etler: Av etinin soylulukla olan sembolik bağlantısı ve prestij li imge­
si bu dönemde de sürmüştür. Domuz etinden hazırlanan jambon, sosis 
gibi ürünler Avrupa mutfaklarında büyük önem taşıdığı halde, dana, 
tavuk ve av eti kadar prestij li sayılmamıştır. Fransızcada charcuterie denen 
domuz eti ürünleri , ancak 19 .  yüzyılın sonunda seçkinlere layık görül­
meye başlamıştır. 71 At eti ise, pagan dinlerine bağlı kalan Avrupa toplum­
larının at eti yemeleri nedeniyle, 8. yüzyılda Katolik Kilisesi tarafından 
yasaklanmıştır. Buna rağmen, İtalya ve İzlanda dahil bazı yerlerde at eti 
yenmeye devam edilmiştir. Fransa'da Devrim sonrasında sığır ve koyun 
etlerinin pahalılaşmasıyla, yoksul halk at eti yemeye teşvik edilmiş ve 
1866 yılından itibaren at eti satan kasap dükkanları açılmıştır. 72 1840'lar­
da Danimarka, Alman devletlerinden bazıları , Norveç, İsveç, Avusturya 
gibi ülkelerde at eti yasağı kaldırılmıştır. Bugün, at etinin en yaygın olarak 
tüketildiği ülkeler, İtalya, Fransa, Belçika, Almanya, İsveç ve İzlanda'dır n 

65 Flandrin ve Montanari 1999, s. 461-462. 
66 Huang 2000, s. 254. 
67 Commercial Reporıs . . .  1867, s .  80; Işın 2010, s. 78; Ayşe Fahriye 1882- 1883, s. 20; Şemseddin 
Sami 1901 tarihli sözlüğünde çerviş yağını, "eritilmiş sığır yağı ile sade yağı karışımı adi yağ" olarak 
tanımlar. 1853 yılında Bayle St. john (s. 1 16) ,  istanbul'da Efiak'tan gelen don yağının ucuz yemeklik 
yağ olarak kullanıldığını, saf Sihir yağının ise zenginlerce pilav için tercih edildiğini anlatır. 
68 Mustafa Rasım 1886, cilt 2, s. 246. Ayçiçeği yağını ilk üretenler Ruslardı ve 19. yüzyılın 
ortasında Rusya dünyanın en büyük üreticisiydi, bkz. Kiple ve Ornalas 2000, cilt 1, s. 428. 
69 Flandrin ve Montanari 1999, s. 461 -462. 
70 Günümüzde margarin sadece çeşitli sıvı bitkisel yağlardan üretilmektedir. 
71 Davidson 2006, s. 158. 
72 Dumas 1978, s. 145; Davidson 2006, s. 387-388. 
73 Davidson, s. 387-388; Kiple ve Ornelas 2000, cilt l, s .  542-543. 
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Havyar: İtalya'da yaygın olarak tüketilen havyar, 1 8 .  yüzyılın ilk 
yarısında Fransa'da beğeni kazanmaya ve prestij li bir yiyecek haline 
gelmeye başlamıştır. Bu dönemde havyar, tane değil ezme halinde satı­
lırdı. Ezilerek suyu çıkarılan mersin balığı yumurtaları tuzlanarak, bir 
parm�k kalınlığında kalıplar halinde güneşte kurutulur veya fıçılara 
bastırılırdı . 74 

YEMEKLER 

Et Suyu (Bouil lon) 
Et suyu, klasik Fransız m utfağ ın ın  temel taşı o larak  kabul edi l­
m iştir. La Varenne' in  1 65 1  tari h l i  kitabı n ı n  et suyu tarifiyle 
baş lamas ı  bu durumu yansıt ı r. Fransız yazar ve gurme 
Alexandre Dumas ( 1 802- 1 870), "boui//on'suz iy i  yemek olmaz" 
diyerek, et suyu içermeyen çorba ve yemeklerin lezzetl i  ola­
mayacağı inancını ifade etmiştir.75 La Varenne, sığır budu, nuar, 
koyun eti ve b irkaç tavukla yapı lan et suyu iç in,  " her tür lü 
çorbayı ,  gir iş yemekleriyle ara yemekleri  zengin leştirmek için 
ku l lan ı l ı r "  der.'• 1 7 . yüzyı l ı n  sonlar ından başlayarak et suyuna 
ayrıca jambon, havuç, soğan, fesleğen, sarımsak, mantar g ib i  
malzemeler de katı l ı rd ı .77 Az suda haşlanan bu malzemelerden, 
ya l n ızca bir  l itre kadar konsantre bir  sıvı e lde edi l i rd i .  Bu et 
suyu, sayıs ız çorba, yemek ve sosu tatlandırmak için ku l lan ı l ­
masından do lay ı ,  Romal ı lar ın  garum ad l ı  ba l ı k  sosuna veya 
Uzakdoğu lu lar ın soya sosuna benzeti lebi l i r. 

Ku l lan ı lan etlerin özü et suyuna geçtiği iç in,  artakalan piş­
miş etler, iyi damak tad ına sahip olan insanlar tarafından yen­
mezdi.'8 Bri l l at-Savar in' in yukarıda aktar ı lan anekdotunda, bir 
ufak şişe et suyu için kırk dokuz adet domuz budunun harcan­
ması abart ı l ı  olsa da, 1 9. yüzy ı l ı n  i lk yarısında zengirı o lmayan 
a i le ler için yaz ı lan kitap larda bir  kilodan fazla sığır eti, bazen 
ayrıca dana ,  koyun ,  tavuk, tavşan ve kek l i kle  haz ı r lanan 
bouil/on tariflerine rast lan ır.79 Bu  kadar fazla et in  et suyu için 
harcanması ancak zenginlerin mutfaklar ında mümkündü.  Bu 
nedenle,  ucuz ve pratik bir  a lternatif o larak et suyu tabletleri 
ortaya çıkm ıştır. 1 9. yüzy ı l ı n  i lk yarıs ında üreti lmeye başlanan 
bu tabletlerin çoğunda gerçek et suyu oranı çok azdı .80 

74 Bruslons 1 74 1 ,  s. 1 767; Soyer 1977, s .  2 1 7 .  
75 Strong 2003, s. 229-230; Dumas, s. 74. 
76 La Varenne 1655,  s. 1-2. 
77 Hyman ve Hyman 1 98 1 ,  s. 38. 
78 Brillat-Savarin 1 854, s. 102-103. 
79 &auvilliers 1837,  s. 1-2;  Acton 1993, s. 26-27. 
80 Cook 1913, s. 989. Peters 2014,  s. 3 .  
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Ketçap (ketchup) : Günümüzde sadece domateslisi yapılan ketçap, 
İngiliz mutfağı aracılığıyla dünyaya yayılan Uzakdoğu kökenli bir sostur. 
Çin ve Malezya'nın ketsiap veya kecap adlı balık sosu , 17 .  yüzyılda Hol­
landalılar tarafından Avrupa'ya getirilmiştir. 18. yüzyılın başında buradan 
İngiltere'ye ithal edilen ketçap, İngiltere'de değiştirilerek mantar, istiridye, 
midye, ceviz gibi malzemelerle yapılmaya başlamıştır.8 1 1845 tarihli bir 
cevizli ketçap tarifi, sirke, bira , tuzlanmış hamsi, sarımsak, küçük hin­
distancevizi,  karanfil, karabiber ve küçük hindistancevizi çiçeğinden 
oluşmaktadır. 82 

Beşamel (bechamel) : Rivayete göre adını, Markiz Louis de Bechameil'den 
almıştır. Esasen bir pişirme şekli olan ve yemeğin suyuna un katılması 
anlamına gelen beşamelin ilk kaydı, Vincent la Chapelle'in 1 733 tarihli 
Turbots iı la Bechameille adlı tarifidir. Buna göre, haşlanmış kalkan balığı ; 
maydanoz, yeşil soğan, tereyağı, arpa soğan, baharatlar, un ve biraz krema, 
süt veya sudan oluşan bir karışımda pişirilir. 83 Zarnan içinde, kremalı 
soslarla yapılan çeşitli et yemekleri anlamında kullanılan beşamel, 1 9 .  
yüzyılın ilk yarısında, krema v e  et suyuyla ayrı olarak hazırlanan bir sos 
haline gelmiştir. Giderek et suyundan vazgeçilmiş ve bugün tanıdığımız 
unlu ve sütlü şekli ortaya çıkmıştır.84 

Mayonez (mayonnaise, magnonaise) : ilk olarak 19 .  yüzyılın başında 
kaydedilen bu yumurtalı sos, Careme'in tarifine göre, yumurta sarısı, tuz, 
beyaz biber, tarhunlu sirke ve zeytinyağı ile yapılıyordu.85 

Bouilabaisse: Sulu bir balık yemeği veya çorba olan bouil labaisse, is­
korpit dahq çeşitli balıklar, soğan, sarımsak, maydanoz, safran ve zeytin­
yağıyla yapılır. Marsilya'ya özgü bir yemek olduğu tahmin edilen 
bouilabaisse'in ilk tarifi 1 830 yılına aittir ve Bouil labaisse iı la Marseillaise 

adını taşır. 86 
Quiche (kiş) : Fransa'nın Lorraine bölgesine ait bu açık turta türünün 

asıl adı quiche Lorraine'dir. Quiche kelimesi Almanca kuchen'den87 gelir ve 
benzer turtalara Ortaçağ mutfağında da rastlanır. Geleneksel olarak yu­
murta ve kremalı içle hazırlanır. Sonradan domuz jambonu ve peynir 
katılmaya başlamıştır. 88 

Croissant (kruvasan) : Bu katmerli hamur işinin adı Fransızca "hilal 
şeklinde" anlamına gelir. 1 7 .  yüzyılda Viyana'da ortaya çıktığı rivayet 

8 1  David5on 2006, 5. 433-434. 
82 Acton 1993, 5. 141 - 142. 
83 Chapelle 1 733, cilt  3 ,  s. 138.  
84 Kaufman 2000, s .  193-202. 
85 Car�me 1 84 2 ,  cilt 3 ,  s. 4 2.  
86 Davidson 2006, s. 93. 
87 Yağlı hamur işi. 
88 Davidson 2006, s. 645. 
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edilse de o kadar eski değildir. İlk kaydı 1853 yılına aittir, en eski tarifi 
ise 1 906 tarihlidir. 89 

Fricassee : Esasen kızartılan et anlamına gelen fricassee, zaman içinde 
özellikle tavukla yapılan ve genellikle tencere yemeği şeklinde hazırlanan . 
bazı yemeklerin adı olmuştur. Tavuk parçaları haşlanır veya bazen kızar­
tılır, tavuk suyu, soğan ve maydanozlu bir sos içinde sunulur.90 

TATU VE ŞEKERLEM ELER 

Bu dönem, Avrupa mutfağında kremalı, yumurtalı ve meyveli tatlıların, 
turtaların, kekler ve bisküvilerin çok çeşitlendiği bir dönemdir. Öne çıkan 
yenilikler arasında sufle, çikolata, likörlü akideler ve fondan sayılabilir. 

Şekerleme konusunda Fransız şekercileri, kalite , görünüm ve süslü 
kutular içinde estetik düzenleme açısından öne çıkıyordu .9 1  Daha da 
önemlisi , Fransa'da şekercilikte kullanılan malzemeler, devlet tarafından 
denetim altına alınarak, boya gibi sağlığa zararlı maddelerin kullanılma­
sı önlenmişti .92 

Sufle (souffle) : 18 .  yüzyılın sonlarında Fransa'da ortaya çıkan suflenin 
özelliği, çırpılmış yumurta akı sayesinde hava kabarcıklarıyla dolu olma­
sıdır. 1 8 1 3  tarihine ait en erken tarifleri, çikolatalı, kahveli, vanilyalı, 
ananaslı, güllü gibi türleri içindir.93 Bunların arasında pirinç ezmesi, pa­
tates ezmesi ve ekmek içiyle yapılanları da bulunmaktadır. Tuzlu olanlara 
örnek olarak, dövülmüş keklik eti ve yumurtayla yapılan sufle sayılabilir.94 

Gateau: Bu dönemde gateau, çeşitli tuzlu ve tatlı yemeklere verilen 
genel addı. Tatlı olan gateau'lar arasında az şekerli, kuru üzümlü çörek 
veya kalıpta pişirilen koyu bir pirinç tatlısı da sayılabilir. Careme'in 1822 
tarihli, menülerden oluşan kitabında hem tuzlu hem de tatlı gateau yer 
alır. 95 Tuzlu çeşitleri arasında, kat kat balık filetoları, balık ezmesi, trüf ve 
yumurta sarılarıyla hazırlanan bir turta96 ile tavşan eti ve ciğeri, ekmek içi 
ve yumurtadan hazırlanan ve kalıpta buhurla pişirilen bir ezme sayılabilir. 97 

Çikolata: Önceleri bir içecek olarak tüketilen çikolataya, şeker, vanil­
ya, tarçın, karanfil, misk, amber gibi tatlandırıcılar da katılırdı. 18 .  yüz-

89 Davidson 2006, s. 228. 
90 Ude 1815 ,  s. 2 18-220. 
9 1  "Exhibition of the Works of lndustry of Ali Nations, 1 85 1 ,  1852", s. 638-639; jarrin 1 820, s. 23. 
92 "Exhibition of the Works of Industry of Ali Nations, 185 1 ,  1 852", s .  639. 
93 Davidson 2006, s. 734; Ude 1 8 1 5 ,  s. 434-437. 
94 Ude 1815, s. 243. 
95 Careme 1 822, s. 17, 77 vs. ;  Davidson 2006, s. 333; Dumas 1 978, s. 85-6; Diclionnaire des ali­
mens, vins el liqueurs, Paris, 1 750, cilt 2,  s. 76-9 1 ;  Ude 1 8 1 5 ,  s. 400, 464. 
96 Dictionnaire des alimens, vins eı liqueurs 1 750, cilt 2,  s. 83. 
97 Cassells Dictionary of Coohery 1 892, s. 245 .  
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yılın sonuna doğru çikolata, İspanya, Fransa ve İtalya'da şekerleme olarak 
tüketilmeye başlamıştır.98 Desenli veya figürlü kalıplarda hazırlanan çi­
kolatalar, dondurulduktan sonra kağıtlara veya kalay varaklara sarılarak 
satılırdı. Bir başka türü ise para şeklindeydi ve üstüne non-parei ls (ufak 
şeker toplan) serpilirdi. 99 

Bonbon: Çeşitli şekillerdeki akide şekerleri, 19 .  yüzyılın ortasında, 
üretimi hızlandıran ve kolaylaştıran merdaneli bonbon makineleriyle 
yapılmaya başlamıştır. 1 00 Gül, balık, top gibi her türlü şekilde yapılırlardı. 

Üstüne non-pareil serp i lmiş  ufak ç ikolata lar, 1 9. yüzyı l ı n  baş ına 
tar ih lenen i l k  çikolata l ı  şeker leme tür ler inden bir id i r. 
Fotoğraf: Laura Mason.  

Bonbon makinesi .  
Kaynak: Weatherley 1 865, 

s .  1 1 0. 

İstanbu l 'da ku l l an ı lm ış (muhtemelen yerl i üretim) 1 9. yüzyı l a  a it  b i r  merdanel i  bonbon makinesi  
ve üç ayr ı  deseni  o lan merdaneler i .  Fotoğraf: S inan Çakmak. 

98 Bertrand 1 780, cilt  12 ,  s. 374-375. 
99 Machet 1 803, s. 86-88 (Fransa, İspanya ve İtalya usulü çikolatanın hazırlanışını anlanr) ; jarrin 
1 820, s. 43-44; The Compleıe Confecıioner . . . 1 844, s. 36-37; Cooley 1 846, s. 189 . 
1 00 lnternaıional Exhibition 1 863, s. 3 1 ;  Weatherley 1865, s. 1 10;  Reporıs on ıhe Paris Universal 
Exhibiıion 1 868, s .  1 1 8. Bu makinelerin bir kısmı elle, bir kısmı buharla çalışıyordu. 
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1 807 y ı l ı nda Fransa'da ü reti len  i l k  pancar şekeri n i n  
iç iş ler i  Bakanı  tarafı ndan Napoleon'a sunu lmas ı .  
Kaynak:  Geerdes 1 966, s .  22. 
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Fransa'nm bir  
sömürgesinde köle 
işgücüyle şeker ü retim i .  
Kaynak :  Pomet, Histoire 

Generale des Drogues, 

Jean-Baptiste Loyson, 
Paris, 1 694, s .  94.  



Şeker 
1 6. yüzyı ldan itibaren tüketim i  g iderek artan şeker, Avrupa 
ü l ke ler in in  Amerika'da kurd u klar ı  sömü rge lerde,  köle ler in  
ça l ıştı r ı lmasıyla üreti lmiştir. Şeker üretimi,  zengin l iğe g iden en 
şaşmaz yol o larak baharat ticaretin in yerin i  a lmaya başlayınca, 
Hol landa şeker üretmek amacıyla 1 667 y ı l ında G üney Ameri­
ka'daki Surinam bölgesi karş ı l ığ ında New York'u İng i ltere'ye 
tes l im etmiştir. 1 763 yı l ı nda ise Fransa, benzer bir hevesle,  
Karayip Adalar ı 'ndan bir i  o lan Guadeloupe karşı l ı ğ ında,  Ka­
nada toprak lar ın ın büyük bir bölümünü İng i ltere'ye b ırakmış­
t ı r. 1 0 1  

1 791  y ı l ı nda  Karayip Ada lar ı 'nda meydana ge len  köle is­
yan ı  nedeniyle Avrupa'da şeker s ık ınt ıs ı  başlayınca, Prusya l ı  
b i l im insan ı  Franz Kari Achard, pancardan şeker üretimine g i ­
rişen i l k  kişi o lmuştur. 1 799 y ı l ı nda  Achard, Prusya kra l ı  1 1 1 .  
Friedrich Wi lhe lm'e i l k  pancar şekeri kel lesin i  takdim etm iştir. 
İş lerin in  bozu lmasıı;ıdan korkan İng i l i z  tüccarlar, araştı rmalar ı­
n ı  b ı rakması iç in Achard'a 200 bin taler rüşvet teklif etmiş ler 
ancak Achard bunu reddetmiştir. Napoleon Savaşları nede­
niyle 1 806 y ı l ı nda İng i ltere'n in ,  Fransa 'n ın  l iman lar ın ı  ab luka­
ya a lması sonucunda sömürgelerinden şeker a lamayan Fran­
sa, İng i l i z  şeker tüccarları n ı n  e l inden kurtu lmak iç in pancar 
şekeri üretmeye karar vermiştir. Sert ik l im lerde yetişebi len 
pancar sayesinde kuzey Avrupa ü l keleri kendi  şekerlerini üre­
tebi lmiş  ve d ışa bağ ım l ı  o lmaktan kurtu lmuşlard ı r. Türkiye' de 
i lk pancar şekeri fabrikası 1 926 yı l ında Uşak'ta kuru lmuştur. 

İÇECEKLER 

Dönemin en önemli yeniliklerinden biri gazlı içeceklerdir. 18 .  yüzyılda 
doğal maden sulan ve özellikle gazlı olanlan taklit edilmeye başlamıştır. 
İngiliz bilim adamıjoseph Priestley, 1 767 yılında, suya karbondioksit gazı 
pompalama yöntemini geliştirmiş ve 1 792 yılında İsviçreli jacob Schwep­
pe, Londra'da gazlı su fabrikası kurmuştur. Sağlığa yararlı olduğuna ina­
nılan bu içeceğin, 18 .  yüzyılın sonunda karbonat katılan türü ferahlık 
hissi verdiği için beğeni kazanmış ve 19 .  yüzyılda birçok farklı tatlandmcı 
katılarak çeşitlenmiştir. 1858 yılında acımsı tat veren ve sıtma tedavisinde 
kullanılan, kinin katılmış tonic water ("tonik suyu" )  piyasaya çıkarılmış­
tır. 1 02 Afrika'da yetişen ve kafein içeren kola fındığı katılmış gazlı içecekler 
19 .  yüzyılın sonlannda İngiltere'de ortaya çıkarken, aynı dönemde Ame­
rika Birleşik Devletleri'nde,. içine Güney Amerika'da yetişen koka bitkisinin 

1 0 1  Tannahill 1985, s. 2 18-2 19.  Bugün Surinam ve Guadeloupe dünyanın en fakir ülkeleri ara­
sındadır. Şeker tarihiyle ilgili ayrıntılı bilgi için bkz. Geerdes 1 966, s. 14-23 ve Işın 2009, s. 24-40. 
102 Bumett 1999, s. 98-99; Emmins 199 1 ,  s. 9-14.  

377 



etkin maddesi olan koka katılmış gazoz üretiliyor­
du . 1886 yılında hem kola hem de koka içeren ve 
beyni kuvvetlendiren bir ilaç olarak tanıtılan içe­
cek, Coca-Cola adıyla üne kavuşmuştur. 1 03 

Schweppe şi rketin i n  sun i  maden suyu reklamı ,  1 803. 

MODERN RESTORANIN ORTAYA ÇIKIŞI  

Aşçı dükkanı ve meyhane gibi, ev dışında yemek yenen yerlerin tarihi 
antik döneme dayanır. Daha yakın dönemlerde ise Avrupa'da, otel olarak 
da hizmet veren ve genelde yolculann geceledikleri meyhanelerde1 04 
yemek de verilirdi. İtalya'da locanda denen bu tür yerlerde, 17 .  yüzyılda 
çeşitli yemeklerin şık sofralarda sunulduğu bilinmektedir. 1 0 5  Paris'te ise 
bazı kafeler 18 .  yüzyılda yemek sunmaya başlamıştır. 1 06 

Paris'te, 1 760'larda , sağlığa iyi gelen çorbalar satan dükkanlar açılın­
ca bunlara , " iyileştiren", "canlandıran" anlamını taşıyan restaurant adı 
verilmiştir. Restoranlar zamanla çorbadan başka yemekler de sunmaya 
başlamış ve Fransız Devrimi'nden sonra işsiz kalan bazı aşçılar restoran 
açmıştır. Asiller için çalışmış olan bu aşçılar, açtıkları restoranlarda, zen­
ginlerin evlerinde verilen ziyafetlerin görkemini yeniden canlandırarak 
çok sayıda farklı yemek sunmuştur. Bu aşçılardan biri olan Beauvilliers'nin 
1 790 yılında açtığı restoranın menüsünde 1 68 farklı yemek seçeneği 
vardı. Restoranlarda, asillerin ziyafet yeffi:eklerine benzer yemeklerin lüks 
bir ortamda sunulması nedeniyle, parası olan herkes kendini bir asilin 
evinde yemek yiyormuş gibi hissedebiliyordu. 

Gurmelerin gitmeye başladığı bu restoranlar 1830'lu yıllardan itibaren 
Paris'ten Avrupa'nın diğer büyük şehirlerine yayılmıştır. 19 .  yüzyılın son­
larında ise restoranlar, kibar kadınların ayıplanmadan yell).ek yiyebildik­
leri tek umumi yer olmuştur. 1 0 7  

103  Emmins 199 1 ,  s. 25. 
104 Fransızcada auberge, iıalyancada locanda, İngilizcede inn. 
105 Moryson 1908, cilt 4, s. 98-99. 
106 Ukers 1922, s. 102. 
107 Flandrin ve Monıanari 1999, s. 436, 471 -480; Tannahill 1988, s. 326. 
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SOFRA VE YEMEK DÜZENİ 

19 .  yüzyılın ilk yansına kadar ziyafetlerde yemeklerin sunuluşu Fransız 
usulüne (service ıi la Française) göre yapılırdı . 1 08 Yemekler üç-dört .aşa­
mada sofraya getirilirdi: ilk olarak çorba, etli yemekler ve çeşitli başlan­
gıçlar, sonra kızartılmış etler, ardından petits entremets denen çeşitli ye­
mekler (sebze, hamur işi , salata ve tatlı) ve son olarak meyve ve şekerle­
meler sunulurdu. Orta hallilerin 1 740 tarihine ait bir yemek örneği şöy­
leydi: Birinci serviste haşlanmış et ve suyu, kendi suyunda pişmiş dana 
eti yemeği ve bir hars d'aeuvre; ikinci serviste hindi, bir tabak sebze , sala­
ta ve bazen bir kremalı tatlı; son olarak peynir, meyve ve reçel. Yemekten 
sonra likör veya nadiren kahve sunulurdu . 1 09 Sofraya konan yemeklerden 
herkes alabildiğini kendi tabağına alır, uzaktakiler için sofracılar yardım 
ederdi . 1 1 0 Çok sayıda yemek bir&n sofraya konduğundan dolayı yemek­
ler soğurdu ve israf çoktu . 1 1 1  

19 .  yüzyılın ortasında ise service ıi l a  Russe denen yeni bir sunum 
şekli yavaş yavaş yayılmış ve 1 9 .  yüzyılın sonuna gelindiğinde Fransa ve 
İngiltere'de benimsenmiştir. İlk olarak, Rus diplomat Prens Borisovitch 
Kourakine'in 1810 yılında Paris yakınlarında verdiği bir ziyafette görülen 
bu usule göre, daha az sayıda yemek çeşidi tek tek sunuluyor ve her biri 
hizmetçiler tarafından herkesin tabağına servis ediliyordu . Bu usulde 
sunulan yemeklerin bugünkü sırası -çorba veya hars d'aeuvre, balık, et, 
tatlı, peynir, meyve- meşhur Fransız aşçı ve yemek yazarı Georges Au­
guste Escoffier ( 1 846- 1935) tarafından belirlenmiştir. 1 1 2  1 9 1 1 yılında, 
İngiltere Kralı V George'un tahta çıkmasının ardından verilen ve Escof­
fier tarafından hazırlanan ziyafet, önceki yüzyılların gösterişli ziyafetle­
rine kıyasla sadeydi: Havyar, kavun, kaplumbağa çorbası, tavuk çorbası, 
tavuk çevirme, bezelyeli kuzu çevirme, ördek, bıldırcın, salata , enginar, 
şeftali tatlısı , petifür, meyve. 

Yazılı menüler 18 .  yüzyılda önce özel ziyafetlere çağrılan konuklara 
verilmiş, sonra restoranların geleneksel bir özelliği haline gelmiştir. Ev­
lerde ayrı bir yemek odası ve bu odada sürekli açık duran bir yemek 
masasının bulunması , yine 18. yüzyıl Fransası'nda görülen bir yeniliktir 
ve 19 .  yüzyılda diğer Avrupa ülkelerinde de benimsenmiştir. 1 1 3  Sofrada-

108 Strong 2003. s. 231 -238; Flandrin ve Montanari 1 999, s .  3 7 1 ,  4 19-420; Pitte 2002. s. xxviii. 
109 Brillat-Savarin 1850, s. 278, dipnot. 
1 1 0  Flandrin ve Montanari 1999, s. 3 7 1 ;  Pitte 2002, s. 100. 
1 1 1  Strong 2003, s. 296; Pine 2002, s. 105 .  
112  Strong 2003, s. 197-298; Tannahill 1988, s. 302-303. Fransız aşçı Alexis Soyer, Ruslann sıcak 
yemekleri tek tek getirme usulünün muhtemelen Osmanlı kökenli olduğunu yazmıştır, bkz. Soyer 
1995, s. 306. 
1 13 Flandrin ve Montanari 1999, s. 368, 389-390; Tannahill 1988, s. 239, 296-300; Strong 2003, 
s. 2 1 1-214,  242. 
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ki herkese ayrı bir kaşık, bıçak ve bardak verme adeti ise 18 .  yüzyılda 
İtalya'dan Fransa'ya yayılmıştır. 1 1 4 

18 .  yüzyılda yakınlarla yenen, gösteriş ve resmiyetten uzak yemekler 
moda olmuştur. Yemek meraklısı Kral XV. Louis (sal. 1 7 15-1 774) ve diğer 
asiller tarafından benimsenen bu modaya uygun, samimiyeti kolaylaştıran 
yuvarlak masalar kullanılmaya başlamıştır. Bu tür sofralarda daha az sa­
yıda yemek çeşidi sunulur ve konuklar hizmetçilerden yardım almadan 
istedikleri yemeklerden kendileri alırlardı . 1 1 5  Bunun sonucu olarak önem 
kazanan sofra başındaki sohbet, Brillat-Savarin'in ortaya koyduğu gast­
ronomi felsefesinin temel ilkelerinden biri haline gelmiştir. 1 1 6 

Önceleri çorba, et veya atıştırılan herhangi basit bir yiyecekten olu­
şan ve önemsenmeyen kahvaltı, 18 .  yüzyılda İngiltere'de başlı başına bir 
öğün olarak görülmeye başlar; 19 .  yüzyılın başında , domuz pastırması ,  
yumurta, tuzlu balık gibi doyurucu yemeklerden oluşan geleneksel şek­
lini alır. 1 1 7  

Çay saati ise 1 8 .  yüzyılın ortasında, varlıklı İngiliz kadınları arasında 
bir gelenek haline gelmiştir. Çayın yanında tereyağı sürülmüş ekmek 
dilimleri ve kek gibi yiyecekler sunulurdu. 1 1 8 

Sofra adabının sınıf ayrımını vurgulamak için bir araç olarak kulla­
nılması , bu dönemde daha da ileri gitmiştir. Asiller sofra adabının ince­
liklerini ve ayrıntılarını daha karmaşık hale getirerek, zenginleşen orta 
sınıfın onları taklit etmesini zorlaştırıyorlardı. 1 1 9 . 

18 .  yüzyılda zenginlerin altın ve gümüş sofra kapları yerine Çin por­
seleni yaygınlık kazanmıştır. Avrupa'da porselen üretimi Almanya'nın 
Meissen fabrikasında başlamış ( 1 7 1 0) ,  sonra Fransız Sevres fabrikası 
bunu takip etmiştir ( 1 756) . 1 20 

1 14 Önceki bölümde gördüğümüz gibi, bu adet ilk olarak 17 .  yüzyılda İıalya'da görülür. 
1 1 5 Strong 2003, s. 264. 
1 16 Strong 2003, s: 213 ;  Brillat-Savarin 1 854, s. 206. Bu nedenle 19 .  yüzyılda Türkiye'de resmi 
yemeklere davet edilen yabancılar, Osmanlıların konuşmamasını yadırgamışlardır. Osmanlılar sofra 
sohbetini, sadece yakın dostlarla yenen yemeklerde veya helva sohbetleri sırasında uygun görüyor­
lardı. 
1 1 7  Lehmann 2002, s. 140- 144; Tannahill 1988, s. 239; Strong 2003, s. 29 1 .  
1 18 Lehmann 2002, s. 143- 144; Breen 2004, s .  177 .  
1 19 Strong 2003, s. 246,  300-308. 
120 Strong 2003, s. 238-9. 
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