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OZET

Tanzimat Fermani ile batililasmaya baslayan Osmanli Devletinde toplumsal kiiltiir ve
giindelik yasam pratikleri hizla degismistir. Buna bagl olarak, XIX. yiizyilda mutfak
yeme i¢gme kiiltiirlinde koklii degisimler ve yenilikler meydana gelmistir. Osmanl
topraklarinda bu yenilikler ile birlikte yiyecek, igecek, muhteva, sofra diizeni ve
adabinda da detayli degisimler yasanmustir. XIX. ylizyill sonlarina baktigimizda
Ozellikle Fransiz mutfagina ait unsurlar Osmanli yemekleriyle birlikte meniilerde yer
alarak gilindelik hayata girmeye baslamistir. Bu yiizyilda Avrupai tarzda yapilan
yemekler, kullanilan malzemeler, yemek onerileri ve teknikleri, kadinin toplumsal ve
ev icindeki roliinli yeniden yorumlamaya, degistirmeye ya da dizginlemeye ¢alisan
kitap ve dergilerde ele alinmigtir. Genel olarak Osmanli giindelik yasaminda tanik
olunan degisim, 6zel olarak yeme i¢me kiiltiiriinli arastirabilecegimiz kaynaklar
tizerinden okunabilir mi.?Yemek kitaplarindan tarifler, Alaturka ve Alafranga sentezi
ile iretilen yeni yontem ve teknikler, modern Osmanlinin ahlaki kiiltliriiniin
unsurlarin1 anlamamiza yardimci olabilir mi? Bu tez, bu tiirden sorulari, son donem
Osmanli yeme i¢me Kkilltlirlinlin yazili kaynaklar1 iizerinden yanitlamay1
amaglamaktadir.

Anahtar kelimeler: Osmanli mutfagi, yiyecek, sofra, kiiltiir, Tanzimat, alaturka,
alafranga.
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ABSTRACT

The Age of Tanzimat not onlybroughtaboutadministrativereforms but
alsoentaileddrasticchanges in socialcultureandeveryday  life practices.
Relatedtothesechanges, throughoutthenineteenthcentury,
theOttomantraditionalculinaryculture had beenmodifiedbythe modern
tastesandmanners of Europeanorigin. TheEmpirewitnessedsignificantinnovations in
terms of cuisine, foodculture, ingredients, tablearrangementandmanners.
Especiallythroughfin de siécle, menus of restaurantsstartedtotookelementsfrom
French cuisine in, sidebysidewiththetraditionalOttomandishes. At that time,
booksandjournalswhichaimedtoreinterpret, transform,
orcontrolwomen’ssocialanddomesticstatusstartedtoembraceEuropeanculinaryculture,
newingredients, cookingtechniquesandsuggestions. Can thisliterarygenrehelp us
tounderstandthenineteenthcenturytransformation of Ottomaneveryday life in general?
Can recipesfromcookbooksornewcookingmethodscoalescing alla Turca and alla
Francaculinaryculture be of assistancetointerpret modern Ottoman moral culture?
Thisdissertationaimstoanswerthesequestionsbycontemplating on
lateOttomanprintedmaterial on cooking.

Keywords:Ottomancuisine, foodculture, tableetiquette, Tanzimat Era, alla Turca, alla
Franca.
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GIRIS
Biitliin canlilar i¢in beslenme ihtiyaci yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in onem arz eder.
Yemek kiiltiirii baglangicindan itibaren kendine yenilik, ¢esitlilik katarak ilerleyen bir
alan olmustur. Zaman iginde diinyadaki ticari baglantilarla birlikte uzak olan
cografyalar yakinlagmis boylelikle sofralarda yeni gida tirlinleri yer almigtir. Savaslar,
gocler ya da yapilan seyahatler nedeniyle insanlar istemli veya istemsiz yer
degistirmistir. Bu gibi olaylar beslenmede yasadiklar1 cografyalarda bir etkilesim
yasanmasina neden olmustur. Yemek Kiiltiirii insanlarin veya toplumlarin kiiltiirel

kimliklerini belirleyen 6nemli faktorlerden biri olmustur.

Sofra adabu, tercih edilen besinler, sunum bigimleri gibi yemek kiiltiirii unsurlar1 da
tarih igerisinde degisimlere ugramistir. Yemek iiretimi ve tiiketimiyle gerceklesen
tarihsel doniistimler 6zellikle cografi ve etnik farkliliklar1 g6z 6niinde bulundurarak
incelendiginde toplumdan topluma, bolgeden bolgeye, toplumsal siniflar arasinda bile
degisiklik gostermektedir. Bu durum da kiiltiirler arasindaki farkliliklarn isaret
etmektedir. Bu sebeple yemek hazirlama ve yemek yeme aligkanliklar1 sadece fiziksel
bir eylemi ifade etmenin 6tesinde, ayn1 zamanda sosyal, ekonomik ve kiiltiirel birgok

anlamli simgesel bir yap1 tasimaktadir.?

Bu c¢alisma, XIX. ylizyilda yasanan sosyal, kiiltiirel ve ekonomik faktorlerin yemek
kiiltiirtinde meydana getirmis oldugu degisimleri ele almay1 hedeflemektedir. Yemek
kiiltiirii ile bir toplumun sosyal, ekonomik ve politik yasamini yansittig1 diislincesi
temel alinarak yemek temali meniiler ve XIX. yiizyilda hayata girmis olan yemekler

incelenmektedir. Yemek yeme aligkanliklarinin tarihsel siire¢ icerisinde degismesi ve

1Sevgi Sar, Tarihi Siire¢ Icerisinde Tiirk Mutfak Kiiltiiriine Kisa Bir Bakig, Mersin Universitesi Tip
Fakiiltesi Lokman Hekim Tip Tarihi ve Folklorik Tip Dergisi, 2013, 95.

Nevzat Kosoglu, Tiirk Diinyasi Tarihi ve Tiirk Medeniyeti Uzerine Diisiinceler, 1. Basim, Ankara:
Otiiken Yaynlar1,1997, 14.



gelismesiyle birlikte farkli bolgelerde yasayan insanlar hakkindaki bilgiler, siyasi
yapidaki degisiklikler; modernlesme gibi etkenler yemek yeme kiiltiiriiniin sosyal
boyutu igerisindeki degisimini inceleme gereksinimi dogurmustur.® Osmanli saraymni
ziyaret eden Avrupali elgiler ve gezginler tarafindan XV. ve XVIIL yiizyillar arasinda

Istanbul’da biiyiik bir mutfak kiiltiiriiniin ileri stiriilmiistiir.*

Bu calisma ile Osmanlida bir yemek Kkiiltiiriiniin var oldugu ve var olan bu kiiltiiriin
Osmanli Imparatorlugunun cagdaslasma siirecinde &nemli bir degisime ugradig
birincil kaynaklar ile sunulmustur. Osmanlinin yeme-i¢gme kiiltiirii kesinlikle batinin,
Avrupalilarim yeme-igme kiiltiiriine gore farklidir. Osmanli gastronomisi, Ingiliz,
Fransiz yada italyan gézlemcilerinin aksine Osmanli Imparatorlugu dénemi boyunca
yasanan olaylar1 belirgin kilarak tarihe gecirmekle gorevli olan devlet tarihgilerinin
Osmanli mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgiler yer almaktadir. Bu raporlarda Osmanl
gastronomisinin ayrintili oldugunu ve diger medeniyetlerin tatlarini biinyesinde
karistirarak oldukca zengin oldugu anlatilmistir.’ Bu ¢alismada(I)Alaturka yemek ve
yasam tarzindan alafranga yemek ve yasam tarzina gegis (II)toplum icerisinde yasam
tarzinin degisimi ve (III) degisen yasam tarzinin yemek tizerindeki etkisi gibi konulari
ele almaktadir.

Tezin birinci béliimiinde XIX. yiizyilda diinyada ve Osmanli Imparatorlugu’nda var
olan degisimlere deginilmistir.> Osmanli imparatorlugun asirlarca, dogu uygarligmin
en biiyiik miimessili oldugu,’ zaman igerisinde devletin i¢ ve dis giiclerin, yardimina
ihtiyag duydugu® Tanzimat Ferman, Islahat Fermani, I. Mesrutiyet'in ilan1 ve Kanun-
1 Esasi'nin yiirtirliige girmesi gibi biiyiik inkilaplar yapildigi bu boliimiin ana konusu
olmustur. ° Bubdlimde degisim siirecinin mutfak kiiltiiriinii nasil etkiledigi
incelenmigtir. Kiiltiirel aligverisin toplum igerisinde nasil oldugunun Onemine

deginilmistir.

3Sar, 95.

4Maria PiaPedani, Osmanlimin Biiyiik Mutfag), G.Karaca Sahin (gev.), Ankara: Hece Yayinlari, 2017,
7.

>Pedani, 8.

®fIber Ortayli, Batihlasma Yolunda, 4.Baski, Istanbul: Inkilap Kitabevi, 2018, 25.

7 Bilal Eryllmaz, Tanzimat ve Yonetimde Modernlesme, 4 Basim, Istanbul: Isaret Yaynlari, 2017,
13.

& Eryilmaz, 250.

9Stanford JayShaw, Osmanh imparatorlugu ve Modern Tiirkiye, 2008, Mehmet Harmanc1 (gev.) ,
Istanbul: Ozener Matbaasi, 335-336.



Tezin ikinci boliimiinde XIX. yiizy1lda Osmanli Imparatorlugu yemek kiiltiiriinde olan
koklii degisimlere deginilmistir.Yemek kitaplarinda yabanci etkisi ne zaman bagladi
ve yemek kitaplar1 neden yazildi gibi sorulara cevap verilmistir. XIX. Yiizy1l modern
mutfak algisina katkida bulunmus olan “Melceii’t-Tabbahin, Ev Kadini, Tatlicibasi,
Karagdz Mutfakta, Yeni Yemek Kitab1” gibi eserlerde kaleme alinmis olan yemek
tariflerinde bahsi gecen yemeklerin degisimi hakkinda bilgiler verilerek donemin
yemek isimleri incelenmistir. Osmanli mutfaginin yeme igme konusunun zeminini

olusturan 6gelerine vetoplumun kadin algisi gibi konulara deginilmistir.

Tezin igiincii bolimiinde, Osmanli mutfagindaki degisim siireci, alaturka ve alafranga
ayrimi incelenmistir. Dénemin mutfagi hakkindaki bilgiler ele alinmistir. Yeni tiriinler
ve yeni tatlarin mutfakta nasil yerini aldigina, mutfagin gecirmis oldugu evrelerin
sofrada da devam ettigi menii ve sofra adabi, anlatilmistir. XIX. Yiizyilda
yemeklerdeki degisimin yaninda sofralardaki yemeklerin hazirlanis, sunus sekillerinin

de degisimi iizerinde durulmustur.

Tezin dordiincli bolimiinde, sofra adab1 XIX. yiizyll Osmanli ziyafet meniilerinde
alafranga etkinin nasil uygulamaya donistigi ele alinmustir. Osmanl
Imparatorlugu’nda senlik, yemek ve diigiin eglenceleri, Osmanli toplumunda ramazan
eglencelerine odaklanilmistir. Bununla birlikte Osmanli mutfagin geg¢irmis oldugu
evrelerin menii ve sofra adabmna olan yansimalari, Avrupai tarzda Osmanl
sofralarinda, meniilerdeki, esyalar lizerindeki yansimalar1 ve deg8isim sekli iizerinde

durulmustur.

Bu calisma, saray ve saray yasantisinin diginda kalan toplumun yemek kiiltiiriinde
yasanan degisimi ele almaktadir. Kilerden mutfaga, mutfaktan sofralara kadar
kullanilan arag ve gereglerin nasil degistigi, kullanildigi, sunulmakta olan yemeklerin
islevleri gibi toplumu nasil etkiledigi ve nasil yasama alani1 buldugu anlatilmistir. Gida
tiiketimi, ara¢ ve gereclerin nasil degistigi ve degisen diizene toplumun nasil adapte

oldugu konusuna deginilmistir.

Mutfak ¢aligmalarinda Osmanl mutfak kiiltiiriine ait bilgilerin kaynagi Fatih dénemi

saray arsividir. Mehmet Kamil’in kaleme aldigi basili ilk yemek kitabi Melceii't



Tabbahin adli eseri ve Mehmet Nedim Bin Tosun’un, Asgibasi eseri, Hadiye
Fahriye’nin Tatlicibasi adli eseri, anonim bir eser olan Ev Kadini adli eserler, Maria
Pia Pedani’nin Osmanlinin Biiylik Mutfagi, gibi eseler bu donemin mutfak ¢alismalari
tizerinde yonlendirici kaynaklar olmustur. Bu eserlerde hem mutfak diizeni hem de
yeni toplumsal diizende kadinin {iistlenmesi Ongoriilen gorevlere deginilmistir.
Osmanli kadinlar1 hakkinda Hanimlara Mahsus Gazete, Par¢a Bohgasi, Kadinlik
Dergisi, Bilgi Yurdu Is1g1, Inci Dergisi, Tiirk Kadini, Siis, Asar-1 Nisvan, Kadin Yolu,
Calikusu gibi dergi ve gazetelerdeki yayinlarda kadinin yeni toplumsal rollerine ve
vazifelerine dair bilgiler yer almistir. Yeni mutfak araglari, kadinin toplum igindeki
rolleri ev i¢indeki gorevleri yeni yemek teknikleri ve bu konulardaki degisimler bu

yayinlar araciligi ile duyurulmustur.

Bu caligsmada cesitli kaynaklar kullanilarak farkli, dogrulayici ve tezat bilgilerden
faydalanilmistir. Salt anlaticiligin 6tesinde Osmanlt Devleti’nde ki mutfak kiiltiiri,
farkli sosyal bilim alanlarindan da yararlanilarak agiklanmaya calisilmistir. Yasam
igerisinde tiiketilmekte olan yemekler ise bu amaca ulagsmada 6nemli bir ara¢ olmustur.
Yemek kiiltiirli; yiyecegin se¢cimden hazirlanig siirecine iiretiminden yemek yeme
aliskanliklarina, kadar toplumdan topluma farklilik gostermistir. Beslenmenin ¢ok
otesinde hazirlama, pisirme, sunum ve yemek yeme pratikleri gibi ekonomik, sosyal
ve kiiltiirel bir¢ok siireci temsil eden etkenler bu g¢alismanin temel dayanagini

olusturmaktadir.

Birincil kaynak olarak iinlii gezgin Evliya Celebi’nin Seyahatnamesi, ibn-i Haldun,
Mukaddime mutfak ve sofra kiiltiiriine dair ornekleri kaleme almistir. Mehmet
Kamil’in kaleme aldig: basili ilk yemek kitab1 Melceii't Tabbahin adli eseri, Mehmet
Nedim Bin Tosun’un Asgibasi eseri, Hadiye Fahriye’nin Tatlicibasi adli eseri, Ayse
Fahriye’nin Ev Kadin1 adl1 eseri. Anonim bir eser olan Yeni Yemek Kitabi ve anonim
bir eser olan Karagéz Mutfakta gibi eserler bu calismada temel olarak kullandigimiz
kaynaklart olusturmustur. Bu eserler Yemek ve sofra kiiltiirii hakkinda bilgiler
igermektedir. Suraiya Faroghi, Christoph K. Neumann, editorliigiindeki “Soframiz
Nur Hanemiz Mamur”, Arif Bilgin ve Ozge Samanci Tiirk mutfag: ve dergilerde
yayinladiklar1 makaleler, Maria Pia Pedani Osmanli’nin Biyiilk Mutfagi, Marianna

Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfagi, Suraiya Faroghi,."Osmanli Kiiltiiri Ve



Gilindelik Yasam, Tugrul Savkay, “Osmanli Mutfagi”, Tugrul Savkay “Tiirk
Mutfaginin Biiyiik Klasigi Fahriye Hanim”, Donald Quataert, “Osmanli imparatorlugu
1700-1922”,NehizeAraz, Hiinkar Begendi: 700 Yillik Mutfak Kiltiri Mehmet
Akman, Mustafa Mete, Tiirk Ve Diinya Mutfaklari, Seda Erkog, Aysegiil Avci, Evlin
Otman “Yemekte Tarih Var” gibi ¢alismalar Osmanli yemek kiiltiiriindeki degisimlere

yonelik yardimci kaynaklari olusturmustur.

XIX. yiizyil siyasi ve toplumsal degisimlere donemin kiyafetten yemege yoOnelik
bilgileri; Erik Jan Ziircher, “Modernlesen Tiirkiye’nin Tarihi”, T. Uslubas, “Ilk
Caglardan Giinimiize Diinya Tarihi, Caner Taslaman, “Kiiresellesme Siirecinde
Tiirkiye’de Islam”,Faroghi, Suraiya “Osmanli  Kiiltiri ve  Giindelik
Yasam”.YiikselSahin,“1930 Yillar1 Arasinda Tiirkiye’de Kadin Siluetinde Moda
Anlayis1 Ve Degisimler,” Aydm Sayili,“Milli Kiiltiir Unsurlarimiz Uzerine Goriisler”,
Abdullah Saydam, “Yenilesme Déneminde Osmanli Toplumu”,Y.Oztuna, “Osmanli
Devleti Tarihi,”Ilber Ortayli, “Gelenekten Gelecege”,i.Ortayls,“Tiirkiye nin Yakin
Tarihi”. Nevzat Koseoglu, “Tiirk Diinyast Tarihi ve Tiirk Medeniyeti Uzerine
Diisiinceler,”’Ekmeleddin 1hsan0glu, “Osmanli Devleti Medeniyeti Tarihi,” S.
Deringil, “Simgeden Millete”, Birgiil Demirtag Coskun, “19.Y1izy1l Siyasi Tarihi” gibi
kaynaklardan o donem Osmanli toplumunun giindelik yasantisinin doniistimiinii
ogrenmekteyiz. Donemin tarzi hakkinda genel bilgiler yukarida ismi gegen
kaynaklarda yer almigtir. Bu tezin yazimi toplumun yeni tanismis oldugu yiyeceklerin
once mutfaga ardindan sofraya gelisini ve bu slirecin nasil gelistigi, yiyeceklerin
Osmanli pazarina girmesiyle sofralara taginma siirecini bir biitiin olarak ele almistir.
Bununla birlikte XIX. Yiizyll Osmanli mutfak kiiltiiriindeki degisiminin, toplumsal
hayat ve ozellikle kadinin toplumsal rollerinde yasanan degisime hangi oranda eslik

ettigi ortaya koyulmaya ¢alisilmistir.



BIRINCI BOLUM
DEGIiSIM DONEMI
1.1. XIX. Yiizy1l Diinya ve Osmanh Devletindeki Degisim Donemi

Toplumlar zamanla bir degisim siireci icerisine girerler.'®. XIX. yiizyilda biitiin
diinyada bir degisim meydana gelmistir. Bu yiizyilda insanligin énemli bir bolimii
sosyal degisimi art arda yasamustir.!* Dis politika ile i¢ politika i¢ ice gecmistir.’?Bu
degisim siireci Osmanli Imparatorlugu’nun XIX. ve XX. Yiizyillarmda hiz
kazanmistir. Osmanli Imparatorlugu’'nda var olan degisimler ozellikle Tanzimat
Fermaninin ardindan belirgin olarak ortaya ¢ikmistir. ®* Osmanli Imparatorlugu
Tanzimat Fermanindan sonra bati uygarhigina yakinlasmaya baslamigtir.

Batililagmanin, tam olarak Tanzimat Donemiyle beraber kendini gosterdigi kabul
edilmektedir.*

XIX. yiizyila gelindiginde Osmanli’da imparatorluk otoritesi zayiflamis, tebaa iginde
kargasa ve ayaklanmalar olmustur.’®Bu gelismelere karsi Osmanli Devletiidari, adli
sistemini degistirmis, bu farklilasma giindelik hayata yansimistir.” Modernlesme
cabalariolmustur.’® XIX. yiizyilda Osmanli Devleti'nin degisim siirecini yansitanfikir

ve diisiinceler gelisen matbaa teknolojisinin de yardimiyla en azindan kentli siniflar

Fiigen Berkay, 20.Yiizyilda Sosyal Degisme ve Milli Kiiltir Varligimiz, Milli Kiiltiir Surasi
Bildirileri, Ankara 1990, 44.

11 Berkay, 44.

12 Selim Deringil, Simgeden Millete, 5.Basim, Istanbul: iletisim Yaynlari, 14.

13 Cemil Meri¢, Umrandan Uygarhga,3.Basim, Istanbul: {letisim Yayinlari, 2004, 110.

14Caner Taslaman, Kiiresellesme Siirecinde Tiirkiye’de Islam, 1. Basim, Istanbul: Istanbul Yaynevi,
2011, 41.

15 Orhan Okay, Osmanh Devleti ve Medeniyeti Tarihi, Cilt 2, 195.

8]ber Ortayli, Gelenekten Gelecege, 11.Basim, istanbul: Ufuk Kitaplari, 2004, 11.

17 Abdullah Saydam, Yenilesme Déneminde Osmanli Toplumu, Genel Tiirk Tarihi, Cilt 7, 2002, 33.
18 Cigdem Erdem, Mehmet Sadik Rifat Pasa ve XIX. Yiizyil Osmanli Imparatorlugu’na Batililasma

Baglaminda Kameralizmin Girisi, Gazi Universitesi iktisadi ve idari Bilimler Dergisi, Cilt 12, Say1
2,2010, 174.



acisindan kamusallasmustir.’® Tanzimat Dénemi’nin temel 6zelligi olan yenilige ayak
uydurma, ¢cagdaslasma fikri sadece diisiince dinamikleri i¢inde kalmayarak hayatin her
anina hitap etmistir. Tanzimat’tan 6nce de bati giindelik yasamina sahitlik eden
Osmanli ileri gelenlerinin ilettigi metinler mevcuttur.?°Ornegin Yirmi Sekiz Celebi
Mehmet Efendi elgi sifatiyla Fransa’ya gonderilmistir. Osmanli Devlet ricali Bati
medeniyetini yiizeysel de olsa ilk kez onun kaleminden “Sefaretname” adli eserle
tantmustir. 2! flerleyen dénemde de ozellikle Tanzimat siirecinde Osmanli da Bati
medeniyeti vekiltiirii ile ilgilikaynaklarin sayist artmistir. Bir¢ok alanda oldugu gibi
Osmanli Imparatorlugu’nun degisim siireci Osmanl mutfagini ve yemek kiiltiiriinii de
etkilemistir. Osmanli mutfagi Imparatorlugunun son dénemlerinde ¢ok genis ve

zengin bir sekilde ¢esitlenmistir.

1.1.1. XIX. Yiizyilda Bilimsel Gelismeler

XIX. asrin diinyada dnde gelen 6zellikleri arasinda bilim ve teknolojinin birbirine
yakinlagsmast da yer almistir. XIX. asrin Ozellikle ikinci yarisindan sonra olusan
bilimsel bilgi birikimi, insanlarin giinliik ihtiyaglarinin giderilmesi amaciyla
teknolojinin kullanimina hizmet etmis ve teknolojik gelismeler insanlarin yasam
tarzlarini farklilagtirmaya baglamistir. Mesela kurumsal elektrik arastirmalarindan elde
edilen sonugclar, elektrik dinamosuna, telgraf, telefon ve diger aletlere ¢evrilmis,
bunlarin artmasiyla da toplumsal yasam yeni bir diizene ve gériiniime sahip olmaya

baglamistir.

Bu donemin en Onemli asamalarindan biri de lretim amaciyla laboratuarlarin
actlmasiydi. Burada {iretilen prototipler fabrikalarda ¢ogaltilmis ve yeni pazarlama
teknikleriyle satis yapilmaya baslanmistir. Ornegin Amerika’daki sanayi atiliminda
bilhassa devletin ve 0zel tesebbiisiin imkanlariyla kurulan biiyiik arastirma

laboratuarlar1 6nemli rol oynuyorlardi.

19 Ramazan Korkmaz, “Yeni Tiirk Edebiyatina Giris, 8. Basim, Ankara: Grafiker Yayinlar1, 2009, 25.
20 Erdem, 174.
21 Okay, 197.



Bu asirda farkli alanlarda ortaya ¢ikan yeni bilgilere dayanilarak yeni kuramlar ortaya
cikt. 2Fizikte, termodinamik ve elektromanyetik kuramlar1 ve Biyolojideki Evrim

Teorisi diger alanlara da dagilarak birden fazla alanda tartisilir diizeye gelmistir.

Bu asrin bir diger 6zelligi ise Ronesans’tan beri var olan bilim sevgisinin bu donemde
kendini daha net gdstermesidir.? Insanlar yeni bilimsel ve teknolojik kesiflerden
etkilenmis, sorunlarini bilim ile baglanmaya ve onunla her sikintinin ¢6zlimiiniin

bulunacagma inanmislardi.?*

Matematigin zirve donemi olarak adlandirilan XIX. asir siiresince bilimde birden fazla
teori meydana ¢ikardi. Buna 6rnek olarak Genel Fonksiyonlar Teorisi, Grup Teorisi,
Sayilar Teorisi, verilmistir. ® Sentetik ve analitik metotlar yeni bir Geometri
olusturmus, bu yontemlerin Fizik alanindaki problemlere uygulanmasi ile Fizik

biliminde de 6nemli olacak gelismelere zemin hazirlamistir.%

1850’lerden sonra Astronomide fotograf plaginin kullanilmasiyla birlikte sema
cisimlerinin fotograflarinin ¢ekilme olanagi olmustur. Bu yontemle gozle goriilmesi
miimkiin olmayan pek ¢ok sema cismi goriintiilenmistir. 1932°de ilk radyo teleskoplar
kullanilmaya basland1.?’ Thomas Seebeck, volta pilinde meydana gelen mevcut farkin
yalnizca metallerin cinsine bagli olmadigini, bunun yaninda sicakliga da bagh
oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Ayni1 zamanlarda James Joule’un iletken maddelerden
gecen akimin meydana getirmis oldugu 1siyla alakali ¢alismalar yapmis ve bu
caligmalar ile yeni bilgiler elde etmistir. Elde edilen bu bilgiler dogrultusunda elektrik
ve kimya arasinda yeni bir iligski bulundu ve “Elektrokimya” isminde yeni bir bilim

dali ortaya ¢cikmistir.

22 Okay, 216.

2 Okay, 203.

24 Aydin Sayili, Atatiirk ve Milli Kiiltiiriimiizde Temel Unsurlarindan Bilim ile Entelektiiel
Kiiltiir ve Teknolojileri, Ankara: Atatiirk Kiiltiir, Dil ve Tarih Yiiksek Kurumu, 1990,610.

25 Nutku Ulug, Leibniz'inMonadlar Teorisinin Tarihsel Onemi, Kilikya Felsefe Dergisi, Say11,2014,
1.

%6 Tolga Uslubas, ilk ¢aglardan Giiniimiize Diinya tarihi Ge¢misten Giiniimiize Diinya, 1.baski,
Istanbul: Venedik Yayncilik, 2013, .295.

27Uslubas, 296.



John Dalton’un notasyonun atom agirliginin sekillenmesi ve sonunda Mendeleyev’in
periyodik siniflandirmasi ile birlikte bugiin kullanilmakta olan sekle en yakin hale
geldi. Sonrasinda Mendeleyev’in semada bos biraktigi yerler ile yeni kesfedilen

elementlerin birbirine uygunluk gosterdigi ortaya ¢ikt1.2

XIX. asrin ortalarinda atom yapisiyla alakali ¢caligsmalarda artig yasandi. Alman fizikgi
Johann Hittorf seyrek gaz bulunan camin i¢inden elektrik akimini gecirme fikrini
diisiindii. Ayn1 zamanlarda William Crookes bu diisiinceyi denedi ve elektrotlardan
birinin 1gmnlar ¢ikardigini gdzlemledi®®. Aradan birkag yil gegtikten sonra Jean Perin
ortaya c¢ikan 1sinlarin, negatif yiikli olduklarini kesfetti. Bunlara elektron ismini
koydu. *° 1896° da uranyum ve fotograf plagmi tesadiifen ayni yere koyan
HenriBecquerel plagin karardigini fark etti ve ilk radyoaktif maddelerin oldugunu
gozlemledi. 1910 yilinda Lord Ernest Rutherford “Protonu” kesfetti. 1932°de Sir
James Chadwick bunlarin nétr taneciklerden olusan bir yi1gin oldugunu dile getirdi.
Buna “nétron” ismi verildi. Yakin zamana kadar temel pargaciklarin proton, nétron,
elektrondan olustugunu diisiinen bilim insanlari, yapilan deneyler sonucunda bunlarin
daha kiiciik taneciklerden olustuklarin1 gozlemleyerek kesfetti. 1932 yilinda
JhonCockroft ve E.T.S. Wolton Ile birlikte ¢ekirdegi delerek Niikleer fizigin modern

cagini baslattigini bizlere gosterdi.®!

Alman bilim adami Robert Mayer yaptig1 havanin sikistirilmasi adli bir deneyde
havanin sikistirilmasiyla sicakligin olustugunu gézlemledi. Termodinamigin ilk kurali
olanenerji yalnizca bir sekilden baska bir sekle doniisebilir.>?Y ok, edilemez, sonradan
da var edilemez. Bulunan bu ilke daha sonra termodinamigin ilk yasas1 oldu.*

Tip alaninda; yasanan giindelik sorunlardan olan hastalik ve buna neden olan etkenler

ele alindi. Bu alanda hastaliga neden olan etkenler ve onlardan nasil korunmasi

28 Davut Saritas, Yiiksel Tufan, Periyodik Yasa-Sistem fliskisi Nasil Kurulmalidir? Kimya Ogretimine
Bilim Tarihi ve Felsefesinden Cikarimlar, Hacettepe Universitesi Egitim Fakiiltesi Dergisi, 34 (1),
2019, 28-29.

29 Volkan Babacan, Fransa’mn Niikleer Giicii ve Uluslararasi Politikaya Etkileri (Yiiksek Lisans
Tezi), Istanbul: Medeniyet Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Uluslararas {liskiler Anabilim
Dali, 2020, 12.

30 Sayili, 620.

31 Babacan, 13.

2 Ulug, 1.

3Ulug, 1.



gerektigi iizerine arastirmalar yapilmistir. Bu dogrultuda bagisiklik ve koruyucu
hekimlik gibi alanindaki ¢alismalar artti. Fransiz mikrobiyolog Louis Pasteur kuduz
asisin1 bularak énemli bir katki sagladi.3*Bu donemde anatomide sinir sistemi iizerine
calismalar yapilmustir. lag bilimiyle ilgili arastirmalarda da artis yasandi. Bitkisel ve

kimyasal ilaglardan sonra organik ve inorganik karisimlar kullanilmaya baglandi.

Teknoloji sahasinda; havagazi, dizel motor, benzin, gazyagr motoru gibi yanmali
motorlarortaya ¢ikmistir. Ayni zamanda, motosiklet ve otomobillerin icadi da yapilda.

1805 “de X 1sinlarmin bulunmasiyla birlikte Niikleer Cag’mn kapilar1 agilmis oldu.®

Tiim bu gelismeler toplumlarin giindelik yasam pratiklerini ve bireylerin toplumsal

rollerini marjinal bir bicimde gelistirdi.

XIX. Yiizyllda Somiirgenin Altin Cagi

XIX. yiizyilda Endiistrinin gelismesiyle SOmiirge imparatorluklarinin sémiirme nedeni
tamamiyla ekonomik sebeplere dayamiyordu. ® Endiistrinin gelismesiyle iiretim
faaliyetleri c¢ogalmis, bu faaliyetler artinca da {ilke niifusu iiretim miktarin
tiikketememisti. Bu sebeple iiretim fazlasin1 dagitacak yerler bulmaya calistilar.3"Diger
taraftan hammadde sikintis1 meydana geldi. Avrupa’da bulunan belirli 6l¢iideki
hammadde kaynagi yetmeyince arastirma ve incelemeler ile yeni hammadde
kaynaklar1 uygun kosullar1 olusturarak toprak arayist elde etme siireci basladi.®
Somiirge topraklar1 agisindan Afrika, Madagaskar, Giineydogu Asya ve Pasifik
Adalar dikkati ¢eken ilgi uyandiran yerler olmustur. Kisa siire iginde pek ¢ok yeni yer
kesfedildi. Kesfedilen sahipsiz topraklara sahip olmak, hiikmetmek icin hiikiimetler
arasinda bir yaris baslad1.*

Kesifler Olgiisiiz bir sekilde sinirlar1 diginda bulunan uluslarin ekonomik egemenligi

altina alarak ilerlemesine yani somiirgecilige doniistii. Devletler kuvvetlenmek icin ya

34Uslubas, 297

3Uslubas, 297

367iircher, 102.

37Uslubas, 301.

38{lber Ortayl1, XIX. Yiizy1l Sonunda Suriye ve Liibnan Uzerinde Bazi Notlar, Osmanh Arastirmalari,
Cilt 4, Say1 4, 1984, 92.

39 Metin Unver, Somiirgecilik Tarihi, istanbul Universitesi Agik ve Uzaktan Egitim Fakiiltesi
Yayinlari, 352.
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da rekabet icin isgal faaliyetlerine hiz kesmeden devam etmistir. 1873 te baslayan kriz
somiirge calismalarin1 hareketlendirdi. Batili biiylik devletlerin hepsi kendi imkéan
dahilinde sOmiirgecilik faaliyetlerini siirdiirmiigtiir. 1878-1885 yillar1 arasinda
somiirgecilik c¢alismalar1 hizla ve gii¢ kullanarak yapildi. *° Biiyilk somiirge
Imparatorluklar1 biinyesinde mal ve iiriinlerin serbest dolagim1 ve yapilan yeni giimriik
antlagsmalariyla mevcut pazarin biiyltimesi, Avrupa da ve hatta Osmanlida maddi kiiltiir

Ogelerinin ¢esitlenmesine neden olmustur.

1.1.1.1. Sanatta Devrim Yillari

XVIIL asrin sonlar1 ile XIX. asrin baslarinda Bati diinyasinda ortaya ¢ikan kiiltiirel
etkinliklerin farklili1 oldukc¢a fazlaydi. Avrupa’nin her bolgesinin birbirinden farkli
olan gegmisine kars1 olusan ilgi, ulusguluk akimlarini ve bu akimlara kars1 artan ilgiyi
kuvvetlendirdi.*! Ulusal farkliliklar Bat1’da da farkli edebiyat okullarmin agilmasina
neden olmustur.**Pablo Picasso, George Braque ve diger ressamlar incelenebilen
gercekligi hic animsatmayan sekillerin biitlinden aldiklar1 bir pargayla bir ruh
durumunu isleyerek anlatmaya ¢alismiglar. Resmin sanat diginda farkli faktorleri

anlatmasina kars1 geldiler.

Edebiyat lisanlara bagli oldugu i¢in resim kadar uluslararasi bir 6zellige sahip degildi.
Fakat buna ragmen Dostoyevski, Cehov, Tolstoy gibi duyarl vefarkindalik diizeyleri
yiiksek olan yazarlarin kendine gore bir ahlak evreni bicimlenmesine yol act1.**Bati
edebiyatinin muhafazakar 6zelligine karsi, Sanayi Devrimi’nin giindelik yasamdaki
degisikligiyle ve demokratik devrimin ilerlemesiyle toplumsal ve siyasal hayattaki
degisimler de dahil olmak {izere bilim, sanat ve diisiince alanlarinda incelenen

degisimler de oldukg¢a kapsamli ve derin degisiklere sebep olmustur.**

40 Ortayli, Batihlasma Yolunda, 59.

41 Sayili, 612.

42Uslubas, 298.

43 Emre Ismet, Tolstoy, DostoyevskiCehov’a Dair, Tiirk Dili, 2017, 33.

4Eric Jan Ziircher, Modernlesen Tiirkiye’nin Tarihi, 30. Basim, Istanbul: iletisim Yayinlari, 2015,
106.
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1.1.1.2. Bat1 Etkisindeki Tiirk Edebiyati

XIX. yiizyll, Osmanli’'nin yeni bir medeniyetle karsilastigi donemdir. ° XVIII.
ylizyllda Aydinlanma Cagi, XIX. yiizyllda da Sanayi Devrimi’ni yasayan Batili
devletlerin tersine Osmanli imparatorlugu’nda bilimsel gelismeler yasanmamuistir.
Imparatorluk igerisinde Sosyal, ekonomik sikintilarin yasanmas: iilkedeki aydin
kesimin kaygilanmasma yol agmustir.*® Gerilemeye, bozulmaya kars1 ¢ikar bir yol
diistiinmeye baslayan yoneticiler, Avrupa’ya 6grenci gonderilmesini uygun bularak bu
noktada adimlar atmistir.’ Ayrica Osmanli imparatorlugu Avrupa Devletlerinin belirli
sehirlerine (Londra, Viyana, Paris vb.) biiylikelgilikler agmistir. A¢ilmis olan elgilikler
yer aldigi kentlerde insanlarin yasamlarini, edebi hayatlarini, kiiltiir ve siyasetini
yakindan takip edip gozlemlemistir. Edinmis olduklar1 bu izlenimleri “Sefaretname”
isimli kitaplarda toplamislardir. Yazilan kitaplarda Avrupa’nin, edebiyatini ve sanatini
yasam seklini abartili, géz kamastirict bir sekilde ele almislardir.Bu durum Tirk

aydinlarinda Avrupa hayranliginin baslamasina neden olmustur.*

Aydmlar XIX. yiizyilda yasanan bu gelismelerden etkilenerek Alman ve Fransiz
dillerinde yazmaya baslamiglar. Aydin ve elit kesim arasinda Fransizca konugmak
ilericilik olarak kabul ediliyordu. Fransiz tarzi hayat ¢agdashgmn olgiilerinden biri
olmustu.**Bunlara bagl olarak XIX. yiizyildan itibaren dil ve edebiyatin cehresi de
degisiyordu. Makale yazilmaya, Bati devletlerindeki gibi gazeteler basilmaya
basland1. Ik defa Batili anlamda roman, &ykii, tiyatro kaleme alinmaya baglandu.
Ayrica geleneksel Tiirk tiyatrosu yerini Batili anlamdaki trajedi, dram ve miizikli
gosteri ve tiyatrolara birakti. XIX. ylizyll sonlarina dogru iilkede tesekkiil eden
degismelere bagl olarak edebi cemaatler ortaya ¢ikmaya basladi.>’Siirde de koklii
degisikler olmustur. Bi¢imde siiregelen tarz ve igerikte olan farkliliklar dikkat
¢ekiyordu.Siirlerde ¢ogunlukla islenmekte olan devlet biiyiikleri ve sanatla ugrasan

kisiler degil de hiirriyet, hak, esitlik, 6zgiirliik gibi soyut kavramlar 6viilmeye

4Uslubas, 299.

46Ziircher, 114.

47Zircher, 101.

“8Ortayli, 23.

9 Ortayli, Batihlasma Yolunda, 22.
>0Uslubas, 300.
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basland1.°1XIX. asrmn sonlarinda kurulan Servetifiinun edebi toplulugu siirde sade ve
anlasilir dilden kendini ayr1 tutmustur. Donem igerisinde yazilan eserlerde siislii,
agdali bir dil kullanmaya basladi. Bu grup Tanzimat Dénemi topluluklarindan daha
basaril1 Batili tarzda romanlar yazdi. Halit Ziya’nin (Usakligil), “Aski Memnu”, Mai
ve Siyah”, Mehmet Rauf’un “Eyliil” romani gibi. Tevfik Fikret ve Cenap Sahabettin
gibi sanatgilarda siir alaninda ilk géze ¢arpan isimlerden olmustur. Siirde resim yapma
akimi (Parnasizm) da bu donemde goriilmiistiir. >’ Bat1 etkisine kapilan bir diger
edebiyat toplulugu olan Fecr-i Ati toplulugu da Tirk edebiyatinin bir boliimiinii
olusturur. Ahmet Hagim bu toplulugun en 6nemli temsilcisidir. Kurucularinin Ziya
Gokalp, Omer Seyfettin ve Ali Canip Yontem’in oldugu Geng Kalemler dergisi Tiirk
edebiyatinda millilesme hareketlerini baglatti. Dergide; siyasi boliimiinii Ziya Gokalp,
dil ve edebiyat boliimiinii ise daha ¢ok Omer Seyfettin yiiriitmiistiir. Ortaya ¢ikan
eserlerle bu donem edebiyati kendisini genel Tiirk edebiyatinda “Milli Edebiyat
Donemi” olarak adlandirilmistir. Daha sonra bu edebiyata Halide Edip Adivar, Yakup

Kadri Karaosmanoglu da katilmigtir.>3

1.1.2. Degisim Déneminde Tanzimat Fermanr’nin izleri

Osmanlilar farkli etnik gruplari tanimaya basladik¢a kendi sinirlar i¢inde yeniliklerin
oniinii acarak ¢aga uyum saglamaya yonelik faaliyetler baglatmistir. ** Ozellikle
Tanzimat donemi kapsamli idari hukuki askeri ve iktisadi bir doniigiim 6ngoriirken bu
doniistimden toplumsal ve giindelik yasamda 6nemli derecede etkilenmistir. Dahasi bu
doniistim ile birlikte Dogrudan giindelik hayatin diizenine etki eden diizenlemeler
getirilmis ve Kkanun ve nizamnameler cikarilmistir. > Imparatorluk sinirlarinda
uygulama alant bulan diizenlemelere baktigimizda, Tanzimat Fermani, Islahat
Ferman, I. Mesrutiyet'in Ilan1 ve ilk anayasal olan Kanun-i Esasinin yiiriirliige girmesi
ornek olarak verilebilir. ®® Uygulanan bu degisimlerin kokeninde Osmanli
Imparatorlugu’nun  varligini  siirdiirmek diisiincesi yatmaktadir. Imparatorluk

icerisinde yapilan bu degisiklikler, kaliplasmis diisiincelerin varligi sebebiyle yavas

>IMetin Kayahan Ozgiil, Ismail Arikoglu, I, Demir, R, Yilmaz, O, Koksal, M. F, XIX. Yiizyll Tiirk
Edebiyati, Eskisehir: Anadolu Universitesi Yayinlari, 2019, 12-13.

52 Ortayls, 36.

Shttps://www.turkedebiyati.org/fecri_ati_edebiyati.html , 18 Kasim 2021.

>4Deringil, 14.

>5 Saydam, 33.

*%{Iber Ortayli, Tiirkiye’nin Yakin Tarihi, Istanbul: Optimum Basim, 2010, 13.
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bir sekilde ilerlemistir.°’Matbaanin yayginlasmasi, okurlarin yeniliklerden haberdar
olma istekleri ve merak duygulari Osmanli toplumunda batililasmanin hiz
kazanmasima neden olmustur. Osmanli'da bu yiizyilda diisiince hayatinda da
degisiklikler olmustur. Fikir adamlar1 ve edebiyat¢ilar bu noktada onemli rol
oynanuslardir. Ornegin Tanzimat sair ve yazarlar1 Bati’dan gelen sosyal ve felsefi
konulara ilgi duymustur.inceledikleri diisiince, olay yada konular1 roman, hikaye, siir
ve tiyatrolarda islemislerdir. Tanzimat yazarlar1 XIX. yiizyilda Osmanli Devleti'nin
batililasma siirecinde fikir ve diislincelerini yansittiklar1 eserleriyle 6nemli rol
oynamistir. Tanzimat Fermam ile Tiirk sanatcilar1 da batililasmaya baslamstir. >
Zengin, aydin ziimre batililagmaya karsi ¢ok acik olmustur. Toplum tarafindan
dénemin disiiniirlerinin bu tutumlar1 tepkiyle karsilanmistir. Fakat bu tepkilere
ragmen Tanzimat Doneminin saglam 6zelligi olan yenilige, dontisiime ayak uydurma,
cagdaslagsma ve modernlesme fikri sadece diisiince kaliplari iginde kalmayarak hayatin
her alanina dokunmustur. Avrupa’nin tarz-1 muaseret ilkelerinin degisimi
azinliklardan baslayarak toplumun {istlerine dogru yayilmistir. Bu tarzin hayata
girmesinde Avrupa'ya gonderilmis elgilerin rolii biiyiiktiir.>*Tanzimat'tan énce Avrupa
modas1 Istanbul'da hayata girmis durumdaydi. Osmanli Imparatorlugu’nda elit
kesimde var olan bu degisim zaman igerisinde Batiy1 taklit eder bir yagam tarzini da
beraberinde getirmistir. Evlerde gilinlilk yasamda kullanilan esyalarda da degisime
gidilmistir.Il. Mesrutiyet sonrasi Ingiliz ve Amerikan mobilyalar1 agik bir sekilde goz
Oniinde olmustur. Batili bir zevk ile ev esyalarini tayin etmislerdir. Degisimlerin
baslangicina baktigimizda Tanzimat Fermani ile ¢ok daha etkili oldugunu goérmek
miimkiindiir. II. Mahmut'un kilik kiyafet tizerinde yapmis oldugu degisiklikler de
diisiinceleri etkilemistir. Ornegin Namik Pasa 3. Hassa Alaymnmn tanzimini Bati
ordular1 diizenine gére yapmustir.®®Osmanli Devleti icin yararli olacak bilgi ve
teknolojilerin alinmasi bunlarin 6grenilmesi i¢in ugrasan kisiler olmustur.Halkin
yapilan yenilikleri, doniisiimleri kolaylikla benimsemesi ve var olan gelenegin

kirilmas1 amaciyla devlet adamlari egitim alanina yonelmistir.**Berkes’e gore:

>7 Saydam, 33.

*8Korkmaz, 25.

*flbeyi Ozer, Avrupa Yolunda Batilasma ve Batillagma, Istanbul: Truva Yayinlari, 2005, 22.
€0 Saydam, 550.

®1 Ortayli, Batihlasma Yolunda, 25.
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Egitim faaliyetleri kapsaminda “Sultan Abdiilmecid 1845’de yapmis oldugu
konusmalarda egitimin amacin1 halkin bilgisizligini azaltmak ve tiim diinya i¢in
onemli olan din bilgilerini yaymak olarak” gérdiigiinii sdylemistir.®?Tanzimat
Doneminde degismekte olan bu sistemi uygulamislardir. 1851'de Cevdet
Efendi'nin kurdugu Enciimen-i Danis Kurumu Dil, Edebiyat, Tarih dallarinda
yeni eserlerin yazilmasin1 amaclamistir. % Sonrasinda Cemiyet-i {lmiye-i
Osmaniye kurulur. Bu kurum Tahir Miinif Efendi'nin yonetiminde Mecmua-i

Fiinun' u cikartir.””%

Bu dergide fen, ilim, hikmet tiirii yazilara yer verilmistir. Yabancilarin yardim ve
destegi ile kurulan okulda Amerikan tarzi egitim verilmistir. 1863'te kurulan Robert
Koleji egitim alaninda etkili olmustur. Egitim alanindaki en kapsamli reform hareketi
sayilabilecek ilk girisim Maarif-i Umumiye Nizamnamesi 6gretimiyle Ilkogretim,
Ortadgretim, Yiiksekogretim olarak diizenlemis, 1869 Nizamnamesi ile Osmanl
egitim sistemini dnemli Ol¢lide diizenlenmistir. Batililagma siirecinde askeri okullar
onemli bir yer edinmistir. Osmanli bu donemde askeri egitimde yenilesmeye gitmistir.
Kisla sayisinda da zamanla artis yasanmuistir. Tanzimat ile birlikte devlet Meslek ve
Teknik Ogretim kurumlari, bilgi sahibi bazi teskilatlar i¢ kurumlar i¢in Kalifiyeli
eleman yetistirmek amaciyla bu kurumlart agmistir. Egitim, ilim ve fen anlaminda
ilerlerse de batili devletlerin miidahaleleri ile Osmanli Imparatorlugu’nun igte
saglamaya calistig1 kontrolii bozmaya c¢alisarak ise baslamistir. Sonrasinda yabanci
okullar meselesi ortaya ¢ikmistir. Biinyesinde barindirmis oldugu yabanci okullarin
varligi ile siyasi iktisadi ideolojilere daha agik hale gelmistir.1894 yilinda Osmanl
devletinde 427 yabanci okul varlig1 bilinmektedir.

Osmanli  Imparatorlugu’nun yenilesme siirecinde, ¢ocuklara verilen egitime
baktigimizda, XIX. yiizyila kadar erkek ¢ocuklari kiz ¢ocuklarina oranla daha fazla
egitim alirlardi. Kiz ¢ocuklari ise genellikle egitimlerine bilgin kadinlarin evlerinde
Kur'an-1 Kerim ve dini egitimine dair dersler alarak bilgi sahibi olurlardi. 1869°dan

sonra kiz ¢ocuklarmin da egitim almasi, okumasi i¢in adimlar atilmistir. Kiz Sanayi

®2Niyazi Berkes, Tiirkiye'de Cagdaslasma, 21. Basim, Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlar1, 2015, 230.
®3Berkes, 235.
®4Berkes, 236.
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Mektebi, sonrasinda da kadin &gretmen yetistirmek amaciyla Darii’l Muallimat
acilmistir.®°1880'de ilk Kiz Idadisi faaliyete ge¢mistir. Cevdet Pasa'nin kizi Fatma
Aliye Hanim kadin konusunu ele alan “Nisvan-i islam” adl1 eseri yazarak Osmanli'da
ilk kadin haklar1 savunucusu olarak tarihe ge¢mistir.%¢ Osmanli Imparatorlugu’nun
XIX. yiizy1l sonrasinda degisime karsi takinmis oldugu iislup nedeniyle yabancilar
tilke sinirlart iginde rahatca var olmustur. Osmanli kendiniyeni degisimlerin i¢inde

hatta merkezinde bulmustur.

Osmanl Imparatorlugu’nun yenilesme siireci ile birlikte kentlerde de degisimler
olmustur. Basta istanbul olmak iizere diger kentlerde de yabanci sermayeyi Batili
devletlerin actigi bankalardan karsilamistir. Is hanlari, fabrikalar, hastaneler ve
ulasimdaki masraflar bu bankalardan toplanmistir. Bu donem sehirlesme ve niifus
artigin1 da beraberinde getirmistir. Devlet, sanayide olusan agigi tarim alaninda ve
hayvancilikta giderirken, kdyden kente goglerin yaganmasi bazi ekonomik ve sosyal
problemlerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.®” Devlet giiciinii yitirmeye baslayinca

tarim ve hayvancilikta istenilen verimi alamadi.

Osmanli’nin Bati ile iligkilerinden dolay: seyyahlar, yabanci is adamlari, tiiccarlar ve
devlet adamlar1 imparatorluga gelmistir. Yasanan bu etkilesim ve yogunluk ile biiyiik
kent sayisinda artim baglamistir. Limanlarda da is merkezi sayilarinda artis
gorlilmiigtir. Yasanan bu durumlardan dolayr sehir yonetiminin yeniden gézden
gecirilmesine  yonelik karar almmistir. Bu kapsamda modern belediyeler

tasarlanmstir.®®

Osmanli maliyesi gelir gider dengesine baglhidir. Timar sistemi ve vakiflar sistemi
mevcuttur. Osmanli’da 1860'tan sonra demiryollarinin hizmete girmesi ile ulasim
gelismigtir. XIX. yiizyilda posta hizmetlerinin kurulmasi ve telgrafin icadi ile
haberlesmede biiyiik bir gelisme kaydedilmistir. Bu yiizyilda posta telgraf ve gazetenin

varlig1 onemlidir.

65 Saydam, 578.
6 Saydam, 579.
®7Birgiil Demirtas Coskun, 19.Yiizy1l Siyasi Tarihi, Cilt 2, Say1 16, 2005, 185-196.
68 Saydam, 578.
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1.1.2.1. Osmanh Toplumunun Giindelik Yasam Tarzi ve Doniisiimii:

Osmanli toplumunda giindelik yasam tarzi, gelisim ve doniistimiiyle ilgili degisimler
XIX. yiizyilldan sonra baslamistir. Bu degisimler ise ‘’modernlesme’’ kelimesi ile
karsimiza ¢ikmistir.%® Bu yiizyil eski aile yapisinin temelden degisime basladig1 ve
doniistiigii bir ddnem olmustur.’® Osmanli’nin son yiizyilindan itibaren sosyal hayatta
etkili olan bu modernlesme, giyim, kusam, eglence, sokak kiiltiiriinde ve kaleme
almadigimiz bircok alanda degisiklige neden olmustur.’*Osmanli Imparatorlugu’nun
temelini aile olusturmaktadir. Aile evlilik ve kan bagi bulunan kar1 koca kardesler vb.
olusturdugu toplumun en kii¢iik biitiiniidiir. Osmanli toplumunda da genis aile modeli
yaygin olarak goriilmektedir. Genis aile, li¢ kusagin bir arada yasamini siirdiirdiigii
topluluga verilen addir.”’Osmanli toplumunun iginde dogdugu ve hayatin siirdiirdiigii
iliskiler yasam tarzlarini, bicimi ve 6zelligini belirlemistir.”*Osmanli toplumunun ev
yasam alan1 dncelikle Belgrat’tan Istanbul’a, Antep’e ve Sam’a kadar uzanmaktadir.
Imparatorluk diizeni ve yasam sekli zengin bir cesitlilik bulundurmaktadir.”* Osmanli
evleri genellikle ahsap, tas ya da tugladan elde edilmektedir kagir diye adlandirilan
malzemeden yapilmaktadir. Evlerin oniinde bahgeleri bulunmaktadir. Apartman
sistemi o donemde genel olarak goriilmemektedir. Evin dis kapist miistakil ve
bagimsiz ve bir aileye tayin edilmistir. Ev genellikle oturanin malidir. Evin igini
olusturan egyalar siisten, gosteristen uzak, sade ve azdir. Biiyiik ev ve konaklarda
cogunlukla haremlik selamlik kisimlar1 da bulunmaktadir. Selamlik boliimiiniin yer
aldig1 kisim evin reisinin erkek misafirleri kabul ettigi, agirladigi mekan olarak
kullanilmaktadir. Cogu zaman bu kisim evin birinci katinda yer almaktadir.
Kadinlarin oldugu alana ise harem adi1 verilmekteydi. Harem boliimii evin baska bir
yerinde bulunmaktadir. Evin ortasinda bulunan ve selamliktan bagimsiz olarak agilan

odalar genellikle koridorlara baglanmazdi. Harem boliimii i¢in kentsel ve tist sinifa

®Topal, 43.

"%Ortayli, Osmanhida Degisim ve Anayasal Rejim Sorunu, 63.

"Topal, 43.

"{lber Ortayli, Osmanhda Degisim ve Anayasal Rejim Sorunu, 6.Baski, Istanbul: Tiirkiye Is Bankast
Kiiltiir Yayinlari,2015, 61.

3Ortayli, Osmanhida Degisim ve Anayasal Rejim Sorunu, 62.

74 Donald Quataert, Osmanh imparatorlugu 1700-1922, Ayse Berktay (gev.) , Istanbul: Iletisim
Yayinlari, 2016, 224.

5Y1lmaz Oztuna, Osmanh Devleti Tarihi, Cilt 2, Ankara: Kiiltiir Bakanlig1, 1998, 221.
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ozgii olarak kullamldigmi belirtmek daha uygundur.’®Sehir konutlarmin kullanim
hakki genellikle evin en yasli bireyi ve erkegi olan kisiye verilmektedir. XIX. yiizyila
kadar Osmanli evlerinde genel bir tasarim gormek miimkiindiir. Kentli ev sahipleri
seckin olsun ya da olmasin, mobilya olarak duvar kenarlarinda yer alan ve divan adi
verilen bir esyayr kullanmaktaydi. Bu divanlar tizerine minderler yerlestirilip
oturulmaktaydi. 7" Osmanli evlerinde sandalye ve masa kullanimi c¢ok sonralari
gelmistir. Evlerde yaygin olarak sedir, yiikliik, nis gibi mobilyalar bulunmaktadir.
Kullanilmakta olan bu esyalar bazen birden ¢ok islev gérmektedir. Ornegin: sedirler
masa olarak da kullanilmaktaydi. Ev adabina bakacak olursak Osmanli kiiltiiriinde eve
ayakkabiyla girilmesi uygun goriilmez, zemini olusturan yerlere ve sedirler iizerine
hal1 serilirdi. Bundan dolayr Osmanli, kilim ve kege alaninda diinyada sayili iireticiler
icinde olmustur. Osmanli evlerinin sadeligi ise bir diplomat esi olan Montagu adl1 kisi
tarafindan su sekilde kaleme alinmistir:
“Her evin iki boliimii var ve bunlar kiigiik koridorda birbirlerine baglanmigstir.
Her odanin bir kosesinde sedir vardir. Sedirin iizerinde ise seccadeler yayilmis
ve minderler konulmustur. Odalarin birkag yerinde iki kanathh kapist olan
bosluklar var ve bu kapilar dolap vazifesi goriiyorlardr. Sanirim ki bunlar bizde
olanlardan daha kullanisli Hali ya da hasir kapli zemin tizerinde durulmaktadir.
Yemek i¢in dosemeden yaklasik olarak 30 cm daha yiiksekte duran siniler
cevresinde toplamilir. Yemekler ise ortak tabaklardan elle yenilmektedir.
Zenginlerin sofrasinda et yemegi kiiciik parcalar ile kesilip oyle
sunulmaktadir. ”Osmanli evlerinde temizlige dikkat edilmektedir. Eve girerken
ayakkabilar ¢ikartilir. Evin bahgesi genellikle yesilliktir. Sokaklar: temiz ve
herkes kendi kapi temizliginden sorumludur. Kis aylarinda ¢camur, yaz aylarinda
ise toz cok olmaktadur. Sehirler kaldirimhidur. ™
XIX. yiizyilda Trabzon bolgesi kiy1 kesiminde yer almakta olan ve kdy evini anlatan
bir metne gore:
“...kuliibe olduk¢a temizdir, genellikle ii¢ odasi bulunur. Kéyliiniin baslica

vivecegi sebze ve tarlasumin iiriiniidiiv. Kyt kesiminde misir ekmegi, i¢

75Quataert, 226.

""Siimeyra Yaris Topal, II Mesrutiyet Dénemi Osmanh Kadininin Moda ve Giizellik Anlayisinin
Basin Uzerinden Analizi (Yiiksek Lisans Tezi), Marmara Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gazetecilik Ana Bilim Dali Gazetecilik Bilim Dali, Istanbul 2019, 53.

78 Topal, 53.
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kesimlerde daha ¢ok arpa ve ¢avdar karisimindan yapilan kara ekmek tiiketilir.
Stit,lor, peynir ve yumurta ile ¢esni katilir. Hanenin inek ve tavugu varsa
kurutulmus et ve balik nadir goriilen biiyiik prestije sahip liiks maddelerdir.”™®
XIX. yiizy1l Bulgar bolgesinden baska bir anlatima gore:
“... Koydeki ciftcilerin hali vakti yerinde olan swinifin tastan yapilmis evleri
saglam ve gayet konforludur. Ancak daha yoksul sinifin kuliibeleri en ilkel
mimari tarzdadwr. Genellikle ¢avdar ekmegi, misir lapasi veya sirkeli, biberli
fasulye birde kendi yaptiklar siit iiriinleri ile beslenirler”.®°
XIX. yiizyila kadar Osmanli Imparatorlugu, Avrupa’ya kiyasla daha ucuz ve yasam
kosullarinin daha uygun oldugu bir yerdir.3'XIX. yiizyildan &nce kent evlerinin yer,
mekan diizenlemesi toplumdaki cinsiyet rolleri, etrafinda ayr1 mekanlar olusturmasina
olanakl1 bir haldedir. Kirsal kesimlerdeki evler ise buna pek uygun ve elverisli degildir.
XIX. yiizyil sonrasinda esya se¢iminde dnemli sayilabilecek degisiklikler meydana
gelmistir. Bir Liman kenti olan Izmir’de varlikli, zengin tacirlerin evlerinde Paris ve
Londra’dan getirilmis olan catal, bigak, masa, iskemle, Ingiliz sémineleri ve Ingiliz
komiirii gibi esyalar bulunmaya baslamistir. Catal, bigak kullanimi, masa, iskemle gibi
yeniliklere Istanbul ve liman kentlerde yasamakta olan elit kesimin evlerinde yer alan
esyalar arasinda olmustur. Bu yeni esyalar i¢ kesimlerde kent ve kasabalarda yasayan
insanlarin evlerinde yayilmaya baslamistir. 8 Osmanli giindelik yasamina girip
kullanilmaya baglanan yeni mobilyalar ile birlikte Osmanli’da mekénlarda ki kullanim
alanlar1, sekilleri de degismeye baslamistir. Evler, uyumak, yemek pisirmek, yiyecek

depolamak, i¢in ii¢ kisimdan olusmaktadir.

Geleneksel aile yapisi icindeki siiphesiz en 6nemli liye kadindir. Kadinin yasam
icerisindeki statiislinli, g¢ocuklarinin sayist ve yaslandik¢a, bulundugu konum
yiikselmektedir.3*Kamusal alanda ¢ok fazla yer alamayan kadinlar icinde bulunduklar
ve yasamakta olduklar1 ortam icerisinde belirli aktiviteleri ortamin uygun kosullarina

gore genellikle birlikte yaparlardi. Bu aktivitelere 6rnek olarak birlikte yer, birlikte

°Quataert, 227.
80Quataert, 228.
8 Oztuna, 222.
82Quataert, 226.
8Quataert, 227.
80rtayli, Osmanhida Degisim ve Anayasal Rejim Sorunu, 63.
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ier, kislik hazirliklarmi hep birlikte yapar, beraber gezer ve eglenirlerdi.®*Osmanl
toplumunda giindelik yasam tarzi, gelisim ve doniisimiyle ilgili faaliyetler XIX.
yiizyildan sonra baslamistir. Bu degisimler ise ‘’modernlesme’’ kelimesi ile karsimiza
ctkmustir.3® Bu yiizy1l eski aile yapisiin temelden degisime basladigi ve doniistiigii bir
donem olmustur.8” Osmanli’nin son yiizyilindan itibaren sosyal hayatta etkili olan bu
modernlesme, giyim, kusam, eglence, sokak kiiltiiriinde ve kaleme almadigimiz bir¢ok
alanda degisiklige neden olmustur.®® Osmanli toplumunda modernlesme siiresinden
onceki toplumun giindelik yasamina bakacak olursak; toplumda mahrem oldukca
onemliydi. Toplumda ¢ok eslilik benimsenmis bir tercih degildi.Cok eslilik yapanlar
ise pek hos karsilanmazdi.®® Ilerleyen yillarda yani 1917 yilinda yiiriirliige giren
“Hukuk-i Aile’’ kararnamesi®ile birlikte cok esliligin kadinin izin vermesiyle birlikte
olacag kararlastirilmistir.**Osmanli toplumunda kadinin sokaga ¢ikmasi kisithidir. Bu
durum kadinlarin sosyal hayattaki iliskilerini genellikle komsu ziyaretlerini ile
siirlandirmistir. Ev hanesindeki bireyler kendi kiiltiirel dogrulari igerisinde yagsamini
siirdiirmektedir. Ornegin; gocuk, oyun kiiltiirii iginde, kadin, yakin aile bireylerine
kars1 olan sorumluluk bilinci dogrultusunda, erkek, i¢ ve dis diinya arasinda iliskiyi
kurabilme becerisini, yaslilar ise, aileyi Orf, adet, geleneksel kural olarak
benimsenmistir. Bu dogrular dogrultusunda herkes denetleme islevinde gorevlerini
yiiriitmektedirler. Ailede erkegin mutlak hakimiyeti de vardir. Eger ¢ekirdek ailenin
hanesinde yasayan kari veya kocanin yasl annesi veya babasi varsa ailenin temel
liyelerini onlar yani bu kisilerle olusturur.®Osmanli toplumunda eger hane igerisinde
birgok kusaktan bireyler, (aileler) bir arada yasiyorsa bu durum ailenin sosyoekonomik

durumunun iyi durumda oldugunun géstergesidir.%

&O0rtayli, Osmanhda Degisim ve Anayasal Rejim Sorunu, 62.

8Topal, 43.

80Ortayl;, Osmanhida Degisim ve Anayasal Rejim Sorunu, 63.

8Topal, 43.

89SuraiyaFaroghi, Osmanh Kiiltiirii ve Giindelik Yasam, Elif Kili¢ (gev.) , Istanbul: Tarih Vakfi,
2002, 129.

9Mehmet Unal, Medeni Kanunun Kabuliinden Once Tiirk Aile Hukukuna iliskin Diizenlemeler ve

Ozellikle 1917 Tarihli Hukuki Aile Kararnamesi, Ankara Universitesi Hukuk Fakiiltesi Dergisi, Cilt
34, Say1 1, 1977.

ITopal, 43.
2Topal, 43.
9 Ortayli, Osmanhda Degisim ve Anayasal Rejim Sorunu, 62.
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Osmanlida mahalle ve sokak kiiltiirii sehirlerin ¢ekirdegini olusturmaktadir.
Mahallelerde ¢ogunlukla 30-40 aile birlikte yasamaktadir. O zamanlarda mahalleler
icinde yasayan bireylerin birbirini tanidig1 ve kaynastigi kan bagindan o6te sevgi,
giiven, dostluk gibi bir bagla baglanmis, samimi bir komsu kiiltiirii yaygindi.
Mahallelerde cesitli durumlara gore yerlesim yapilmaktadir. Bazi mahallelerde
mahalleliler gdg ettigi yer ve bolgelere gore ayrilmustir.**Kimi mahalleler ise din ve
millet kimlik, gruplarina gore yerlesmistir.**Mahallelerde ait oldugun din ve 1rk tasnifi
yapilmasinin sebebi ise kimliklerinin ve benliklerinin korunmasini saglamaktadir.
Osmanli imparatorlugunda yerleskede bulunan mahalleler, caddeler ve sokaklar sehrin
meydanina baglanirdi. Cikmaz, bulunmasi zor veya dolambacgli sokaklar ve bu
sokaklar1 siisleyen avlular bulunmaktaydi. Bu konumdaki evlerde i¢ce bakan bahgeli
evlerle de insanlar, 6zel yasam alanlarin1 korumustur. Yerleske i¢inde bulunan
Mabhallelerde ¢esme gibi hayratlara, mescit gibi ibadethanelerin yer aldig1 kiigiik bir
meydan bulunmaktadir. Biiyilk mahallelerde ise okul, cami, kahvehane, asevi gibi
halkin yararlanacagi zaman gecirecegi alanlar bulunur. Osmanlida mahalleler disa
kapali gibi goriintiyordu.Fakat is iliskileri, bu kaniyr tersine ¢ikarmaktadir.
Mahallelerde pazarlarda kurulurdu. Kurulan bu pazarlar mahalle iginde yerlesim
yerine yakin yerlere kuruldugu i¢in uygun karsilanmazdi. Mahallelerde seyyar
saticilarda rastlanilirdi.Seyyar saticilar 6nemli bir unsur olarak goriiniirdii. Bunlarin
icinde en islevsel olani ise sakalardi1.%® Topal’a gore:
“Sakalar gibi diger seyyarlarda mahalle mahalle dolagip haber tasimaktadir.
Mahallelerde sadaka i¢in sokak hayvanlarina et dagitma gelenegi vardir. Bu
gelenek XIX. ylizyll kent modernlesmesi girisimiyle birlikte birakilmistir.
Mabhallelerdeki sahipsiz, basibos olarak adlandirilan bu kopekler ise ¢’ Sivri
Adaya gonderilmistir. Osmanli halki i¢in mahallelerde en 6nemli toplanma
yerleri cami ve kahvehanelerdir.”®’
Osmanli’nin Bati ile iligkilerinden dolay: seyyahlar, yabanci is adamlari, tiiccarlar ve
devlet adamlar1 imparatorluga gelmistir. Yasanan bu etkilesim ve yogunluk ile biiyiik

kent sayisinda artim baslamistir. Limanlarda da is merkezi sayilarinda artis

%Faroghi, 72.
%Topal, 44.
%Topal, 46.
9Topal, 46.
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goriilmistiir. Yasanan bu durumlardan dolayr sehir yonetiminin yeniden gézden
gecirilmesine  yonelik kara ralmmistir. Bu kapsamda modern belediyeler

tasarlanmistir.%®

1.1.2.1. Degisen Kilik Kiyafet:

XIX. yiizyilda kilik kiyafetlerin ¢esitlenmesi ile birlikte, toplumsal baz1 aligkanliklarda
yasanan artis nedeniyle degisiklikler meydana gelmistir. Osmanli toplumundaki ¢esitli
meslek ve dini gruplar arasinda yasanan ¢oziilme durumu bir¢ok alanda oldugu gibi
kilik kiyafetlere de yansimigtir. Osmanli toplumu iginde yasayan bireylerin giyim ve
kusaminda meydana gelen degisimlere bakacak olursak;**Bu dénemde Fransa’da Tiirk
modasi, Istanbul’da Fransiz modasma yodnelik bir ilgi ve hayranhik baslamstir.
Osmanli imparatorlugu igerisinde yasayan 6zellikle elit kesimin yer aldig1 bir grup
batinin modasini takip etme, batililar gibi giyinme seklinde sosyal hayatini bu
degisimlere gore sekillendirerekgesitlendirmistir. %

Osmanli toplumu giindelik yasami igerisinde giyim kusam konusunda geleneksel, orf,
adet ve inanclarima uygun kiyafetler tercih etmektedir. Bu tercih XIX. yiizyila
gelindiginde bu donemin getirmis oldugu degisim riizgar1 ile birlikte Onemini
kaybetmistir. Yaris’in doktora tezinden 6grendigimiz bilgiler 1s1ginda kadin ve
erkeklerin gorsel tasvirlerine rastlanmaktadir. Bu bilgiye gore erkekler ¢ogunlukla
saclarin1 kazitir, kazinmis olan saglarin iistiine sarik sararlardi. Erkekler cogunlukla
kendilerini tezyin etmeleri, sakal boyama ve sakala gilizel kokular siirme seklinde
olmaktadir. Erkeklerin kiyafetlerine inceleyecek olursak, “carpast” denilen ve
elbiselerin yaka ve bel arasindaki kismina sira sira dikilen bantlarla dikkat cekici
sekilde siislenmistir. Bag bolgelerine bagliklar takar, kiyafetlerini gosterisli bir hale
getirmek icin  kemer, kusak, silahlik, kostekli saat gibi aksesuarlar
taminirlardi.®*Kadinlarin kiyafetlerine bakacak olursak, Osmanli kadinlarmin giyimi
1716 yilinda elgi olan esi ile birlikte Istanbul’a gelen LadyMontagu tarafindan

anlatiimistir.2%?

% Saydam, 578.
9Quataert, 222.
100pedani, 57.
1017 opal, 49.
192Topal, 50.
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“Uste giyilen kiyafetler: cepken, ¢arsaf, dizlik veya don, entari, ferace, gdmlek,
hirka ,kaftan, salvar, yelek. Osmanli da dis giyim 6nemliydi. Basa giyinenler:
baslik, fes, pege, takke, tarpus, tepelik, yemeni. Ayaga giyilenler: cetik, pabug,
¢izme, ¢orap, mest, nalin, sipidik. Kiyafeti biitiinleyen 6geler: kemer, kina, kiirk,
kusak, oya, rastik, sirma, sorgu¢. Osmanli kadininin en sevdigi miicevheri

inciydi. Bilezikte 6nem verilen bir ziynet esyasidir.”1%3

Osmanlida Batililasmanin ardindan kiyafetler ve giysiler modern ve geleneksel giyim
harmanlanmaya c¢alisilmis ve bu harmanlama ilk basta sadece aksesuar niteliginde
olmustur. Bati modalarinin gostermis, tanitmis oldugu yenilikler Osmanli kadin1 ve
erkegi tarafindan oldukga dikkat gekmis ilgi gormiistiir. Ornegin, XIX. yiizyilm ikinci
yarisinda kadinlarin disarida giydigi feraceler, etekleri yuvarlak kesimli ve diigmeli
bir hal almustir.1® Dis giyimde kullanilmakta olan Feraceden carsafa geciste ise
Avrupa’dan elbiseler getirtilmistir. Bu elbiseler kabarik kollu goériiniimdedir. Bu
elbiselerin tlizerine ferace tiirlindeki abaya degil ¢arsaf tiirtindeki cilbab giyilmektedir.
Bu olay toplumsal bir tepkiye sebep olmus fakat bu tepkiler carsafin kaldirilmasina
engel olamamistir. Mesrutiyetin ilani ile kadin kiyafetlerinde o zamanlar gizli bir
sekilde hazirlanan kiyafetlerin hayata ge¢mesine temel hazirlamistir. Bu donemde
kadin giyim carsaf etek ve pelerin olarak ikiye ayrilmistir.!®® XIX. yiizyila yaklastikca
kentli elit ve seckin kadinlar evde yeni moda kiyafetler giymeye baslamistir. Kabarik
etekler yaygilasmistir. Kadinlar Ince belli goriinebilmek igin korse kullanimi da
yayginlagsmaya bagslamistir. Sag sekillerini topuz seklinde topladiktan sonra bu yeni
giysiler ile bedenlerini 6rten uzun etekli bir garsafin altinda gizlesmislerdir. Kamusal
alanlarda gezinmeye baslamislardir. 1% Uzun etekli carsaf, Avrupali kadimlarin
paltolarina benzer sekilde degisiklik gostermistir. 1% Carsafta doniisim Fransiz
modacilardan “Fatih ve Nina Ricci pelerini esas alinarak hazirlanan carsaflara
evirilmistir.”1% Carsafin kullanmlmakta oldugu yillarda garsaf kumaslarinda ekonomik

seviyeye gore degisim olmustur. Carsaflarin iist parcasi ilk zamanlarda parmak

1%3Faroghi, 136.
1%Faroghi, 136.
1%5Topal, 73.
1%8Quataert, 222.
07Quataert, 224.
1%Topal, 74.
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uclarinda kullanilmaktaydi. Ilerleyen siireglerde bele ve dirsek uglarma kadar
kisalmustir. Etekler ise genisken alt tarafa dogru genisleyen bir sekle doniismiistiir.1%®
Etek boylari, diz altina kadar kisaltilmistir. Osmanli Imparatorlugu’nda ¢orapsiz bir
sekilde dolagsmak uygun goriilmezken son yillarda artik ¢orapsiz dolasmak da moda
olmustur. Avrupa’da kis aylarinda kullanilan ve moda olan kiirk Istanbul hanimlar

tarafindan tercih edilmeye baslanmigtir.*'°

Istanbul makine iiretimi ile birlikte Avrupa kumaslarinin yeni pazarlarindan biri haline
gelmigtir.Hatta moda tasarimi ile birlikte yeni moda giysiler ilgi ve begeni
toplamistir.'**Dogu ile Bat1 arasindaki sosyal yasam farkliliklarina ragmen kamusal
alanda yer almak, var olmak isteyen Osmanli kadinlari modaya olduk¢a ilgi
gdstermistir.'*2 Bu moda kiyafetlerine olan ilgi ilk olarak geleneksel giysiler iizerinde
uygulanmaya calisilmistir. Kiyafetler lizerinde kendini siisleme, aksesuar unsurlari
olarak gostermistir.!**Dogu ve Batinin goriis farklilig1 geleneksel giysileri kesip bigen
terziler vasitasiyla kendini gostermistir. Yerel tarzda kesim yapan terzilerin yeni moda
uyarlamalari, “eklektik” bir diger adiyla secmeci bigimde gerceklesmistir.'* Bati
modalariin etkisindeki “kentli” se¢gmeci giysiler, Cumhuriyet’in ilanindan sonra
acilan miizelerde yerel giysiler ad1 altinda yer almistir. Bu yerel giyim tarzi kisa bir
zaman sonra yok olmaya baslamistir. Giliniimiizde bu konuyla ilgili bilgilere ise
Osmanli imparatorlugu doneminde hazirlanmis olan kiyafetnameler, Topal’a gore;

“Levni’nin albiimii, “1873 yilinda Tirkiye'de Halk giysileri, Elbise-i Osmaniyye
Albiimii ve Oryantalist gezginlerin graviirlerin’ den giiniimiize ulagmstir.”**® Bu
donemde giizellik anlayis1 artik moda olmustur.” 1'® Eskiden Osmanli kadininin
giizellik algisina baktigimiz zaman teninin ve yiizlinlin beyazligina, kaslarinin sekline,
rengine yani karakasima ve kara gdziine baglh bir diisiince tarzi hakimdir. Kadnlar

giizelliklerine 5nem vermekteydi. Ornegin, Yiiziin, tenin beyaz olmast igin “Diizgiin”

19T opal, 73.

10T opal, 74.

11 Yiiksel Sahin, 1920-1930 Yillar1 Arasinda Tiirkiye’de Kadin Siluetinde Moda Anlayisi ve
Degisimler, Izmir: Dokuz Eyliil Universitesi Giizel Sanatlar Enstitiisii Yayinlari, 191-192.
12Quataert, 222.

1139ahin, 68.

1145ahin, 181.

115Sahin, 27.

118Topal, 65.
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adi1 verilen bir cilt lirlinii kullanilmistir. Kas bolgelerine “rastik”, gozlerine ise siirme
gibi iiriinler baslica malzemeleri olmustur.!'’ Kullanmis olduklar1 {inlerden de yola
cikarsak Beyaz bir yliz, karakas ve kara gozler, giizellik kriterlerinin en 6nemli
sayilabilecek ti¢ faktoriinii olusturmustur. Osmanli kadin1 Bat1 etkisindeki siislenme

kiiltiiriine gegene kadar bu giizellik lgiitlerine bagl kalmugtir 118

Fakat ilerleyen donemlerde Abdiilhamit zamaninda diizgiin ad1 verilen yukarida da
belirttigim iizere ylizii beyazlatmak i¢in kullanilan bu iiriin zamanla yerini pudra adi
verilen bir {iriiniin kullanimmna brrakmistir.*'® Osmanli kadmi makyajmi yaptiktan
sonra alnina bir parca kakiil diistiriildii ve saclarini ise rtiiniin altindan 6rgii yapardi.

Saglarina daima kina siirerdi.*?

Bu donemde pudra iirliniiniin yayilmasinda mevcut bir iletisim aract olan gazetelerin
biiyiik bir etkisi olmustur. Rastik ad1 verilen iiriin ise o donemlerde genellikle yoksul
halkin oturmus oldugu mabhallelerin siisii olarak yasamaya devam etmistir. Bu
donemlerde beyaz tene ne kadar 6nem verilmis olsa da sonraki donemlerde esmerlik
ve bugday tenli kadinlar daha cazip gelmeye baslamistir.*?!Belli bir zamandan sonra
ciiretkar, daha korkusuz ve kaliplardan uzak bir kadin tablosu olusmustur.'??Daha
rahat ve moday1 yakindan takip eden kadinlar, giinliik yasam igerisinde neredeyse
hayatin hemen hemen her alaninda gériilmiistiir. Osmanli kadiminin koku anlayisi da
bu dénemde modaya ayak uydurmaya calismistir. Donem igerisinde en gozde olan
kokular “Fransizlarin ve Ingilizlerin kullanmis oldugu Atkinson kolonyalart
popiilerlesmistir”.  Istanbul’da  kadinlarin  baslarin1  baglama tarzlari savas
donemlerinde degisim gostermistir.!?® Osmanli da kadinlar arasinda uzun sa¢ 6nemli
ve degerli iken zamanla saglarini erkekler gibi kisa kestirmeye baslamiglardir. Bu sag
tarzina ise “Bob’’ denilmistir. Osmanli’da korse de bir dénem giyilmistir.'?* Korse

genelde baliketli kadinlar tarafindan daha ince ve toplu goriinebilmek icin

17Quataert, 222.
1183ahin, 191-192.
19T opal, 72.
1208ahin, 191-192.
121Topal, 73.
12Qyataert, 224.
123Topal, 74.
124Quataert, 224.
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kullanilmistir. Ciinkii alafranga elbiseleri giyebilmek ic¢in belli bir kaliba girmek
gerekmektedir.  Ozellikle de Korseye talep gen¢ kizlar tarafindan
olmustur. 1% Imparatorlugun son yillarinda ise korse viicut yapisinin belirli bir
goriiniise soktugu i¢in 6nemini kaybetmeye baslamistir. Ciinkii kadinlarin “kum saati
figiirii” artik begenilmemeye baslanmistir. '2® Moda genel anlamda ele almus

oldugumuz Osmanli kadinlari {izerinde siirekli bir yenilik ve degisim i¢inde olmustur.

1.1.2.2 XIX. Yiizyll Evlilik Gelenegindeki Degisim:

Osmanl Imparatorlugu’nda XIX. Yiizyilin getirmis oldugu degisimlerden biri de
evlilik alaninda olmustur. Onceleri diigiin yapilmadan nce bazi 6rf ve Adetin getirmis
oldugu siiregelen gelenekler yerine getirilirdi.*?’” Bu 6rf ve adetlere 6rnek verecek
olursak “Gelin hamami, damat hamami, kirk hamami” da bu gelenekler arasindadir.
Kadinlar hamamlarda toplanip sohbet eder hatta anneler ogullarina hamamlardan kiz
begenirdi. 12 Bu adetlerin, geleneklerin bir kismi1 unutulmaya baslamis olsa da
Osmanli kiiltirinde var olan hamam kiiltiirli giiniimiizde de varligin1 devam
ettirmektedir. Bu donemde erkek ve kadinlar evlilik sekil ve bi¢imlerinin, eslerin

yaslar1 ve kiiltiirel denge arasindaki farklarin degismesi gerektigini diisiinmektedir.'?°

II. Mahmut Osmanli Imparatorlugu’nun gelecegini genclere emanet etmistir. Aile
kurumu hakkinda gazete ve dergiler de Batili ve Tiirk aileleri karsilagtirilmis, bu da
genclerin ailesiyle arasina bir uzaklik olugmasina sebep olusmustur. Bu tutum zaman
icerisinde daha da degiserek giiniimiiz de aileler, evlilik karar1 i¢in goriicii usuliiyle
degil de evlenecek kisilerin birbirini gorerek, rizalar1 dahilinde karsilikli ortak bir karar
alma goriisiindedir. Onceden evlerde yapilan evlilik kutlamalari salonlarda yapilmaya
baslanmigtir. Osmanli toplumunda evlilik merasimleri ile ilgili yapilan bu degisiklikle

ve doniisiimle ilgili Islamc1 basinda biiyiik elestirilere neden olmustur.!3

125Topal, 75.
126Topal, 77.
127Faroghi, 127.
128Topal, 55.
129Topal, 58.
130T opal, 60.
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Giindelik yasam ve pratiklerinin anlagilmasinin ve toplumun sosyal kiiltiiriiniin nasil

degistigi, nasil etkiledigi bu bilgilerin tarihsel bir kaynak olarak kullanilmasinin

oneminin bilinmesine neden olmustur.*3!

Blnce, 373.
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IKiINCi BOLUM
YEMEK BASIN YAYIN

2.1. XIX. Yiizyilda Osmanh Yemek Kiiltiiriinde Olan Koklii Degisimler

Mutfaktaki Degisim:

Toplumlarin mutfak kiiltiirleri, i¢ginde bulunduklar1 ortam ve yasam sekli ile dogrudan
bir temas igerisindedir. **? Her iilkenin, her milletin, kendine Ozgii bir yapisi ve
aliskanliklarna gore olusturdugu bir damak tadi vardir.*®3 Mutfak, kiiltiirel kimligin
bir yansimasidir. Pigirilen her yemek ve agizda dagilan her lokma, i¢cinde genis bir
kiiltiirii ve koklii bir tarihi barmdirmaktadir. Bununla birlikte Osmanli imparatorlugu
diinyanin merkezindeki konumunun ve bu konumun getirmis oldugu zorunlu
etkilesimi yagamistir. Tiim medeniyetlerin gelistigi yer olan Mezopotamya sinirlarinda
yasamis olan Osmanli Imparatorlugu, bélgenin kiiltiir ve yasam tarzindan her alanda
etkilenmistir. Bu etki mutfak alanini da zenginlestirmistir. Tiirk mutfag: tarihsel
ogretiler ve yazgilar ile biitiinlestirilmis biiyiik bir hazinedir.®** Osmanli mutfag:
zengin ve bircok medeniyetin sofrasinin i¢inde yer aldigir bir mutfak oldugundan
Osmanli mutfaginda zenginlik ve farkliliklar beslenme aligkanliklarima da
yanstmustir.!®Hosgorii yurdu oldugunu gostermekte olan bu zenginlik farkli kiiltiirler,
dinler ve etnik kdkenler arasinda siiregelen paylasimin araliksiz ve siirekli bir bigimde
siirdiigii giiclii yasanmusliklar1 barmdirmaktadir.'**Osmanli mutfag: denilince zengin
bir mutfak sanati kiiltiirii, mutfak adabi ve iiriin gesitliligi zihinlere gelmektedir.!3’

Osmanli mutfagr yukarida da belirtmis oldugumuz iizere bir¢ok etnik grupla

132()zkaya, Menekse, 36.

13 FiigenDurlu Ozkaya, Menekse Comert, Tiirk Mutfagina Yolculuk, 2.Baski, Istanbul: Detay
Yaynlari, 2017, 36

133 Emine Erdogan, Asirhik Tarihlerle Tiirk Mutfag,, Asirhk Tarihlerle Tiirk Mutfagi/Proje
Koordinatérii: Ebru Erke: 2. Bs. Ankara Kiiltiir ve Turizm Bakanligi 2021, Kiiltiir Eserleri Dizisi, 5.bkz.
135Mehmet Sarusik, Tiim Yénleriyle Gastronomi Bilimi, 3.Baski, Ankara: Detay Yayincilik, 2017,
91.

136 Erdogan, bkz.

137()zkaya, Menekse, 36.



etkilesimin bir sonucu olarak biinyesinde diinya mutfagindan izleri barindiran
karakteristik nitelige sahiptir. “Bazi1 kaynaklara gore halk mutfaginin saray mutfagina
gore daha basit 6zensiz, sade oldugu ve yemegin lezzetten ¢ok bir ihtiyag¢ igin
tiiketildigi diistiniilmiistiir. Osmanli imparatorlugu’nda saray mutfaginda hazirlanan
yemek onemli goriilmiistiir. Yemek yeme hiikiimdar, hiikiimdarin ailesi ve tim
soylular tarafindan sofra ¢evresinde toplanmak olarak goriilmiistiir. Bu kiiltiir sosyal
yapinin geregi olarak goriilmiistiir. Saray mutfag: siirekli yenilik pesinde kosan, ¢cok
zengin ve lezzetli tathilar yaratan bir laboratuara doniistiiriilmistiir. Padisahi mutlu
edecek yemekler yapmak ve sarayda verilen solenleri daha gosterisli hale getirmek
icin ageilar Dbirbirleri ile yarisarak biitlin  hiinerlerini  ve yeteneklerini
gostermistir.Boylelikle Tiirk mutfaginin gelismesine katkida bulunmustur. Bu durum
Osmanli mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesinin en o6nemli nedenidir. Osmanl
Imparatorlugu'nun Kurulus déneminde karisik bir yonii bulunmayan ve basit olan
mutfak kiltiri “Fatih Sultan Mehmet'in Istanbul’u fethinden sonra mutfak, sofra
diizeninde ve sofra adabinin belirlenmesi ile ilgili bazi kurallar eklenilmistir ve
gelismeler yasanmustir.”**® XV. yiizyildan sonra yemek ve sofra kiiltiirii sekillenerek
biiyiimiistiir. **Osmanli Devleti'nin XVI. ve XVIL vyiizyillar arasinda en gosterisli
donemini yaganmasindan sonra Gerileme Donemiyle birlikte Tiirk mutfak algisinda
da degisimler olmustur.}*® Yemek hazirlama siirecine yonelik bazi detaylara 6nem
verilmistir. Bu ince detaylarin konusuna baktigimizda; insanlarin karakteristik
ozelliklerine, yasanilan mevsimlere hatta icerisinde yer aldig1 haftalara gore beslenme
listeleri olusturulmasidir. Saglikli olmasi agisindan yemeklerin ¢esit ve diizeyine nem

verilmistir. 1!

Sarayin mutfak bolimiini igine alan yere yani yemeklerin pigirmekte oldugu kisma
“Matbah-1 Amire” adi verilmektedir. “Matbah-1 Amire” de padisah icin yapilan
yemeklerin pisirilip hazirlandigi kisma ‘Has Mutfak’ adi verilmistir. Bu bdliimde
gorevli olan ascilar padisahla beraber seferlere ¢ikardi. Padisahin suikasta ugrama

ihtimalinden (zehirlenme) dolay1 bu alanda galisan bireyler bagliliklarina inanilan

138\Mehmet Akman, Mustafa Mete, Tiirk ve Diinya Mutfaklari, Konya: Selcuk Universitesi Basimevi,
1998, 19.

139 Akman, Mete, 19.

140Sarnsik, 91.

141 Akman, Mete, 19.
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kisilerden sec¢ilmistir. Padisah disinda aile ve harem igin yapilan yemeklerin
bulundugu kisim “Valide Sultan Mutfag1” olarak bilinmektedir. Ayrica sanayide
calismakta olan gorevlilere ve askerlere farkli bolimlerdeki mutfaklarda yemek
hazirlanmistir. Osmanli mutfaginda yiizlerce as¢1 ve as¢1 yardimcisi, biiyiik
konaklarda ve gosterisli evlerde sayica fazla mutfak calisani gorev almistir. Saray
mutfak mensuplart Matbah Emini, Konaklar da as¢ibasinin altinda “Ocakbasi,
Perhizci, Pilavci, Hamurcu Tatlict olarak g¢alisanlar ve bu kisilere bagl kalfalar,

ciraklar ve yamaklar”!4?

yer almistir. Mutfaklarda calismak isteyen ve as¢i olmak
isteyenler belirli asamalardan gegmektedir. Bu asamalar dncelikle giraklik ve kalfalik
derecesinden gecerek ustalik mertebesine gelmesi gerekmektedir. Mutfaklarda
calismakta olan as¢ilar bu mertebelerden gecerek as¢1 olmuslardir. Sonrasinda as¢ibasi
olanlar buna bagli olarak gorevlerini siirdiirmiislerdir. Ayrica asc¢ilik bilgi deneyim
yetenek isi oldugu kadar bir zevk, hitap ve sanat olay1 olarak goriilmiis ve “Ocak

basinda yemekle beraber sen de piseceksin” ilkesi benimsenmistir.

Sanayi Devriminden sonra diinyanin bir¢ok farkli bolgesinden gelen dogal gida
tirtinleri, stirekli verilen solenler, misafir agirlamalari, daha 6nce denenmemis yemek
tiirlerinin hazirlanmasina neden olmustur. Osmanli Imparatorlugu’nda verilen
ziyafetler,saray mutfaginin mevcut ¢esitliligini arttirmistir. Osmanli mutfaginda tath
ve eksi lezzetler yemeklerde beraber kullanilmistir. Ornedin; meyvelerin hem
dolmalarda kullanilmas1 hem de sebze gibi pisirilip servis edilmesi buna dikkat gekici
bir Ornektir. Bu oOrnekten de anlasilacagi tlizere Osmanli da farkli lezzetler
harmanlanmistir. Batililagsma hareketinin basladigi Tanzimat Fermanindan sonraki
donemlerde Osmanli imparatorlugu'nun kiiltiirel boyutta da batililasma siirecine
girmis oldugunu acgik¢a goriilmektedir. Bu yiizyil mutfak ve yemek iizerinde oldukca
etkili olmustur. XIX. yiizyilda Batiyla etkilesimin ¢ok olmasindan kaynakli sofralarda

Ingiliz ve Fransiz mutfaklar etkisini gérmek miimkiin olmustur.!4®

Batililasma etkisini XVIII ve XIX. yiizyillda saray mutfagi yeni gida iiriinlerinde
gormek miimkiindiir.Mesela domates, biber, misir, patates, yer fistii, aygicegi ve

kakao gibi yeni gidalar ile tanisti. Birgok etkilesim sonrasinda sekillenen Osmanli

142 Akman, Mete, 19.
143 Akman, Mete, 19.
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mutfagi kozmopolit (degisik unsurlarin getirmis oldugu) bir 6zellik gosterir. Yemek
farkliliginin ve tathinin 6nemli bir gii¢ olarak goriiliiyor olmasi saray mutfaginda
calisan as¢ilarin da bu alanlarda uzman olmasina zemin hazirlamistir. Saray mutfagi
uzmanlasmaya 6nem verilerek iiriinlerde gesitlilik artmasmi saglanmistir.'** Saray
mutfag orgiitlenme ve calisan sayisinin fazla olmasiyla Tiirk tarihinin en geligmis
mutfagi olma niteligine sahiptir. Hem mutfak orgiitii hem de damak zevkine verilen
0zen devletin siyasal ve ekonomik gelisimi ile paralellik gostererek zengin bir mutfak

yapisini ortaya ¢ikarmistir.

Cumbhuriyet'in ilan edilmesi ile birlikte ekonomik, sosyal ve kiiltiirel alanda ortaya
cikan gelismeler zaman igerisinde yeme-igme anlayisini da gelistirecektir. Bu
gelismislik ticari, endiistriyel boyutta toplu tiiketim aligkanliklarini da baslatmastir.
Mutfaklarda iiretici ve yaratici olarak goriilen asgilar bu donemle birlikte ortaya ¢ikan
gelismelerden biiyiik oranda etkilenmistir. Ozellikle sanayi ascilarinin 6nemli bir
konuma sahip oldugu Osmanli Dénemi’nde Tanzimat'tan sonra saray mutfaklarinda
calisan ascilarin yerini Batili tarzda yapilan yemekleri bilen ascilar almistir.
Sonrasinda as¢ilarin ve g¢iraklarin, gogunluklu bir kismi lokanta, esnaf lokantalarinin
cogalmasina Onciiliik etmistir. Deneyimini saraylarda kazanan ascilar 6zellikle de
Bolulu ascilar, agtiklar1 esnaf lokantalarinda Bas as¢1 olarak c¢alismis, sarayda
edindikleri tecriibe ve birikimle yol almislardir. Cumhuriyet’in ilk zamanlarinda
actiklari lokantalarda giiniimiize kadar gelen esnaf lokanta anlayisini Onderleri
olmustur. Bununla beraber ascilarin bazilar1 da Istanbul'da acilan Pera Palas
Otellerinin lokantalarinda is gormeye baslayarak 6grendikleri Fransiz yemeklerini

Tiirk yemek masalarina, sofralarina tagimustir.'#®

2.1.1. Yemek Kitaplarinda Yabanci Etkisi Ne Zaman Basladi

Yeni baglamis olan Tanzimat Ddnemiyle birlikte Osmanli toplumu Arap ve Iran
kiiltiiriinden getirmis oldugu aliskanliklardan vazgegmis ve bati kiiltiiriine yonelmistir.
Devlet diizeninde yapilan bu degisiklikler toplumu oldukga etkilenmistir. XIX. yiizyil

sonrasinda yemek kiiltliriinde, adabinda, kullanilan esyalarda 6nemli sayilabilecek

144 Sarngik, 93.
145 Sarngik, 94.
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degisiklikler meydana gelmistir. Kiiltiirel etkilesimin varligini Osmanli mutfaginda

gérmek miimkiindiir.Bu dénem Osmanli mutfag yiiziinii batrya ¢evirmistir.4

Artik Avrupa’dan gelen yiyecek, kullandiklar1 dil her sey toplum i¢in ilgi ¢ekici bir
hal almistir. Boylelikle bu 6zellikler moda olmaya baslamistir. Toplumun asir1 ve
gecici begenisine uygun olan ve yasamlarina giren bu yenilikler Osmanli’da tarihi bir
degisim yasatmaya baslamistir. Yeniliklerin tiim hiziyla toplumsal hayata yerlestigi bu
zaman dilimi mutfak kiltiiriindeki degisimleri de beraberinde getirmistir. Bu
degisimler ise “modernlesme” kelimesi ile karsimiza ¢ikmustir. X" X VIIL. yiizyilda ve
Lale Devri’'nde Istanbul’un elit kesimi, farkli kiiltiirleri benimsemeye baslamistir.
Devletin 6nde gelenleri sarayin kurallarina uyarken bir yandan da Avrupa’dan gelen
adetleri de dikkate almaya baslamistir.'*® Buna 6rnek eglence hayatina giren bir
yenilik olarak, yemekli balolar diizenlemistir.}*°Yapilan bu baloda kadinlar ve erkekler

bir araya gelmistir.'>

Hakan Yilmaz’a gore: “bircok arastirmaci calismalarinda gastronominin ¢ikis
noktastmin  XIX. yiizyll Fransiz Mutfagi oldugu kanaatindedir. ** Osmanlh
Imparatorlugu ile Fransa yogunlukla Kanuni Sultan Siileyman dénemiyle beraber
yakinlasmis ve birbirlerine “Kadim Dost unvanmi” vererek iliskilerini
isimlendirmislerdir. Osmanli’nin iligkilerinin giiglii oldugu Avrupali Devletlerin en
onemlisi uzun bir déonem Fransa olmustur. Bu siki iligki gerek siyasal, sosyal alanda
gerek de yemek kiiltiiriinde bir¢ok etkilesimin yaganmasina neden olmustur. Tanzimat
Donemiyle birlikte Fransiz mutfak kiltiirii Osmanli mutfaginda acik bir sekilde
goriilmiistiir. Bu donemde alaturka Osmanli mutfagindan alafranga Osmanh
mutfagina bir ge¢is slireci yaganmistir.

XIX. yilizyilin baglarinda yabanci el¢i ve konuklar alaturka sofra ve alaturka yemekler

ile agirlanmistir. Siyasi ve politik anlamda yasanan bu degisiklikler ile Osmanli

146pedani, 13.

147Topal, 43.

148 Giinay Kut, Osmanli Saray Diigiinlerinin Ziyafet Sofralar1, Yemek ve Kiiltiir, Say1 19, Kis 2010,
74-96.

14T opal,64.

150Topal, 65.

151 Hakan Y1lmaz, Bir iletisim Bicimi Olarak Gastronomi, 1.Basim, Ankara: Detay Yayincilik, 2016,
8
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sarayinda, yabanci konuklar i¢in artik alafranga ziyafet sofralari yer almistir. Alaturka
ve alafranga lezzetler hakim olmustur.®?Ornegin alaturka lezzetlerde baklava, kadayif
gibi tatlar yer alirken potogesevigne, pauorette a la reine,croustade de, gore gras a la
lucullus vs.” gibi Fransiz mutfagi lezzetlerine de yer verilmistir. Ziyafet yemekleri
Tiirkce ve Fransizca belgelerde de yer almaktadir.1854'te Napolyon onuruna
diizenlenen ziyafette yabanci as¢ilarin ¢alismasi, alafranga bir tarzin hayata girmis

oldugunu goéstermektedir.?>

XIX. yiizyilm ikinci ¢eyreginde Osmanli imparatorlugu yabanci konuklari agirlarken
Fransiz mutfaginin tercih edilmesi XIX. ylizyilda Fransiz mutfaginin Avrupa'da
O6nemli bir yerde bulundugunda gostermektedir. XIX. yiizyillda Avrupa'da da Fransiz
mutfagi modadir. ®* Bu donemde Avrupa iilkesinden gelen lezzetler arasinda
domates *° balik tutkali (jelatin) vanilya, kirmizibiber, kakao da mutfakta
kullanilmaya baslanmistir. ® Arap kokenli yemek tarifleri, Tiirk mutfagina
girmistir. " Macaristan, Avusturya, Fransiz mensei olan yemek, tatli ve pastalarin
oldugu restoran, kafeterya, pastane gibi isletmelerin varlii bu donemde
artmistir.®*®Bir Liman kenti olan izmir’de varlikl, zengin tacirlerin evlerinde Paris ve
Londra’dan getirilmis olan catal, bigak, masa, iskemle, Ingiliz somineleri ve Ingiliz
komiirii gibi esyalar bulunmaya baslamistir.®® Tanzimat Dénemiyle birlikte Fransiz
mutfak kiltiri Osmanlhi mutfaginda acik bir sekilde goriilmiistir. Bu dénemde
alaturka Osmanli mutfagindan alafranga Osmanli mutfagina bir gegis siireci
yasanmistir. Osmanli mutfagi birgok medeniyetin bir arada oldugu zengin bir gesitlilik
icermektedir.’®® Bu yiizyillarda yazilmis olan eserler ddnemi anlamak igin iyi bir arac

olmustur. 6!

152pedani, 114.

153Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen Dort
Ziyafet Menusiiniin Gastronomik Dili Uzerine Inceleme, 49.
1%4pedani, 131.

155 Samanct, 2006, 83.

156 Samanct, 2006, 83.

57 Tatler, 65.

158 Samanci, 2006, 83.

19Quataert, 226.

160 Sarngik, 91.

161 Akman ve Mete, 21.
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Osmanli mutfagina dair ilk basili eser 1844 yilinda kaleme alinmis olan Melceii’t-
Tabbahin (as¢ilarin siginagi) adli eserdir.’®? Yapit Mehmet Kamil araciligiyla bizzat
kaleme alinmistir. Bu yapitin yazari eski kaynaklardan faydalandigin1 yazmis olsa da
eserde yogunlukla Avrupa tarzi tatlara yer vermistir. Ornegin; Amerikan mensei
patates ve domatesin de yer aldigi yemek tarifleri vardir. 1862°de Turabi Efendi
“TheTurkishCookeryBook” adli eserini Ingilizce olarak kaleme almistir.!%® Kaleme
aliman bu eser Mehmet Kamil’in kitabinin biiyilik bir boliimiiniin bir dilden diger dile
ceviri seklinde elealinmis olsa da eklemeler de yapilarak diizenlenmistir. Osmanl
mutfag ile ilgili yaganan son gelismeler nedeniyle eski ve yeni Tiirk mutfagiyla ilgili
sentez bir eser olarak kabul edilmistir. Bu yapitlardan bir digeri ise Mehmet Nedim
Bin Tosun’un, “Ascibast” adli kitaptir.!®* Diger bir dnemli olan eser ise Ayse Fahriye
Hanmimm yazdign “Ev Kadini” adli eserdir. 1® Bu eserde Milano usulii kiilbasti,
mayonezli balik, Macar ¢orbasi, kaz cigeri ezmesi, italyan makarnasi, omlet, puding
ve Fransiz usulii bezelye gibi Avrupa mutfagina ait olan yemek tarifleri bulunmaktadir.
Yemek yeme, ziyafet verme gibi ana temasi yemek {izerine kurulmus olan
organizasyonlar, iginde tasidigi simge ve nitelikler ile farkli anlamlar da
bulundurmaktadir.’®®Yemek kitaplar giinliik yasamin siradan ve goz niinde olmayan
onemsiz olarak nitelendiren mutfaga aittir. Bir donem veya durumu anlamak i¢in bu
kaynaklar 6nem arz eder. Tarihsel bir kaynak olarak kullanilmas1 giindelik yagamin

anlasilmasmn dneminin bilinmesine neden olmustur.*®’

2.1.2. Yemek Kitaplar1 Neden Yazild1?
Gastronomi, yeme-igme kiiltliriinii arastiran detayli bir sekilde inceleyen bir yemek
bilimi daldir. Iyi yemek se¢me, pisirme, yeme, yemekten anlama sanati olarak

tanimlanan gastronomi XIX. asrin ilk zamanlarinda Fransizcada “gastronomia”

162\Mehmet Kamil, Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin Siginagi) , (Haz. Giinay Kut, Turgut Kut),
1.Baski, Istanbul: Yazma Eserler Kurumu Baskanligi, 2015, 2.

163K aneva, Maria Johnson, Ingres'in Tiirk Lokumu, Sanatta Yemek: Yemek ve Ascihik iizerine
Oxford Sempozyumu Bildiriler Kitabi, 1998-1999, 113.

164Mahmud Nedim Bin Tosun, Ascibasi, (haz. Priscilla Mary Isin), 5.basim, Istanbul: Yap1 Kredi
Yayinlari, 2021, 7.

185Ayse Fahriye, Ev Kadim, (haz. Turgut Kut), 1.baski, istanbul: Ciya Yayinlari, 2018.

1%61hn-i Haldun, Mukaddime, Cilt 1, istanbul: Klasik Yayinlari, 2008, 167.

%71nce, 373.
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kelimesinden gelmistir. Yemek yeme eylemi insanin fizyolojik zorunlu ihtiyaglarinin
zeminini olusturan yapi tasidir. Insanoglunun yasamini idame ettirebilmesi, yasam
igerisinde saglikli, iiretken, dinamik bir bicimde var olabilmesi i¢in yeterli miktarda

yiyecek tiiketmesi bir zarurettir.%®

Biitlin canlilar i¢in beslenme ihtiyac1 yasamin siirdiiriilebilmesi bakimindan énem arz
eder. Yemek Kkiiltiiri baslangicindan itibaren kendine yenilik, ¢esitlilik katarak
ilerleyen bir alan olmustur. Zaman i¢inde diinyadaki ticari baglantilarla birlikte uzak
olan cografyalar yakinlagsmis boylelikle sofralarda yeni gida iriinleri yer almistir.
Savaglar, gogler ya da yapilan seyahatler nedeniyle insanlar istemli veya istemsiz yer
degistirmistir. Bu gibi olaylar beslenmede yasadiklari cografyalarda bir etkilesim

yasanmasina neden olmustur.

Yemek Kiiltiirii insanlarin veya toplumlarm kiiltiirel kimliklerini belirleyen 6nemli
faktorlerden biri olmustur. ' Yeme i¢me kiiltiiriiniin bir sonraki kusaga da
aktarilmasinin 6nemli bir deger oldugu anlasilmis ve bu dogrultuda bir¢ok eser
yazilmustir.}"°Diger iilkelerde kitap yazma fikri ulusal mutfak olusturma diisiincesinde
gelismistir. Ornegin Avrupa'da ulus devleti olusturmaya calisan Fransiz krallar1 ulusal
Fransiz mutfagmi olusturmay1 diistinmiistiir. Bu diisiincelerine dayanarak Fransiz
Saraymnin seflerinden kitap yazmalarini ve ortaya bir eser ¢ikarmalarini istemistir. Bu
emir ile saray sefleri gorevlendirmis ve kitap yazmaya zorlanmistir. Boylelikle Sefler
ortaya yazili eserler ¢ikartmis ve kaleme aldiklar efsaneler tiim diinyada yayilmistir.
Diinyada yemek kitaplarma eski zamanlarda bile rastlanmustir. 1’ Fakat Osmanli
Imparatorluguna baktigimizda diger iilkelerde var olan yemek iizerine bir kitap
hazirlama ya da yazma gibi durumlarla pek ilgisi olmamistir. X1X. asra gelindiginde
Il. Mahmut'un 1837 tarihinde Osmanli saray mutfagi asg¢isi olarak galisan Hiiseyin
Bey’i Bat1 metotlu yemek pisirme teknik ve yontemlerini 6grenmesi i¢in Viyana'ya

gondermistir. Hiiseyin sefe bu gorevin verilmis olmasi, saray ig¢inde bu teknigi dogru

188Sibel Giiler, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Igme Aliskanliklari, Dumlupimar Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, C. 2, Say1 26, 2010, 24.

1695ar, 95

70Aysu Altas, Tiirkge’ye Terciime Edilen Gastronomi Kitaplarimin Bibliyometrik Analizi, Kirklareli
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, Cilt 1, Say1 1, Aralik 2017, 104.

"Turgut Savkay, Osmanh Mutfagi, Istanbul: Sekerbank Yayinlar1, 2000.
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uygulayacak elemanlar yetistirmesi ve egitimler vermesi Sebebiyle gondermistir.
Hiiseyin Bey 1839'da Osmanli'ya dondiigiinde yemekler iizerinde uzmanlagmigtir.1’
Asc1 Hiiseyin’in bu gorev dogrultusunda on alt1 aylik maasini da aldig1 kaynaklarda

yazmaktadir.}”

Osmanli Imparatorlugu’nun son zamanlarinda gida arz1 cesitliligi, tedariki, ticaret ve
pazarlar gibi durumlari bu donemde olduk¢a hareketli olmustur. Osmanl
Imparatorlugu’nda yemek kitaplar1 yazilmadan dnce saray mutfagma alman erzak
tirtinlerinin listeleri kaydedilmekteydi. Fakat yazilan listelerde bu iiriinlerin ne kadar
kullanilacagina dair bilgiler yoktur. Osmanli yeme-igme aligkanliklarini igin saray
mutfag1 diizeni ve Osmanli’nin yemek pisirme aligkanliklarimi 6grenmek i¢in saray

kayitlar1, mutfak sicilleri ile vakif belgelerini kullanmistir.!"*

Osmanli devletinde saray mutfagi ve diger bilgiler belgeli bir sekilde kayit altina
alinmistir. Sofra adabi, tercih edilen besinler, sunum big¢imleri gibi yemek kiiltiirii
unsurlar1 da tarih igerisinde degisimlere ugramistir. Bu sebeple yemek hazirlama ve
yemek aligkanliklart sadece fiziksel bir eylemi ifade etmenin 6tesinde, ayn1 zamanda
sosyal, ekonomik ve kiiltiirel birgok anlamli simgesel bir yap: tasimaktadir.2”™ XVIII.
yiizyilda Istanbul’dan Fas’a veya Rusya’ya go¢ eden ascilar, yer aldiklar {ilkelerin
mutfak kiiltiirlerine dair degerli ve énemli bilgilerini sunmuslardir. XVIII. yiizyilin
sonunda Egin’den ve Nevsehir kentinden gelen ascilar o donemlerde {inleri ile
bilinmekte olan Mengenli ascilarin yerini almistir. “Mengen Mutfagi Ekoli”
giiniimiizde de hala begenilmekte ve tutulmaktadir. Arap alfabesi ile kaydedilen kirkin
tizerinde yemek kitabi oldugu bilinmektedir. Fakat dil reformu ile
kaybedilmistir.Osmanli mutfag: kiiltiirtine iligkin en eski eser olarak ise Seyhi’nin
kaleme almis oldugu “Nazmu’t- Tabayi” (ascilarn nazimi) eseri kabul edilir.”17
“Seyhi’nin eseri ile cagdas olan Kitabu’l- Tabib (as¢ilarin kitab1) isimli yapitta ise XV.

asra ait 255 adet yemek tarifi yer almaktadir.” Fatih Sultan Mehmet devrinde ise sultan

172y11diz Cilbiroglu, Osmanli Elitinin Yemek Tiiketiminin Baz1 Yonleri (Degisken Bir Yiizyilda Temel
Gidalar, Liiks Tatlar ve Tadimliklarin izinde II, Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Say1 7, 2006, 126.
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icin hazirlanan yemeklerin ve saray mutfagina alinan yiyecek igecek gibi erzaklarin
listelendigi “Fatih Devri Yemekleri” kitab1 kaleme alinmigtir. Osmanli da ilk yemek
kitab1 XV. yiizyilin ilk yarisinda II. Murat zamaninda yazilmistir.’Lezzetli malzeme
tercihi ve kendine has olan pisirme teknikleriyle Osmanli mutfagi milli bir 6zellik
kazanmistir. Hatta milli olan bu mutfaklar evrensellik kazanarak diinya mutfaginda
kendine yer ayirmistir. Diinya mutfak lezzetlerinde kendine yer bulmus olan iilkelerin

ilk siralarinda Tiirk mutfag: yerini almustir.!’®

Koklii tarihi, saltanatinin stirmiis oldugu yerler ve i¢inde barindirdigi kozmopolit yap1
ile toplum ve yemek Kkiiltiirii cok zengin ve cesitli hale gelmistir.'”® Cihangir’in
1539°daki silinnet torenleriyle birlikte sarayda diizenlenen eglencelerde askerler, din
adamlar1 ve devlet gorevlileri icin hazirlanan ziyafet sofralari ile birlikte halka
dagitilan yemeklerin listeleri ¢ikarilmaya baslanmistir.1539 yilinda diigiin sebebiyle
gorevli olan bir saray calisani ise ziyafet defteri hazirlayarak Topkapi sarayinda

yapilan yemekler ve tatlilarin listesini hazirlamistir.

XVII. yiizyilda beslenmeye iliskin ve Osmanli yemeklerine dair bilgiler Evliya
Celebi’nin Seyahatname’sinde bahsedilmistir. 8% 1888 yilma kadar bu eserler tas
baskis1 ile yapilmigtir. 1888 tarihi ile matbaaya gecmistir.'8t XIX. yiizyil ortalarina
dogru 6nem kazanan yenilesme yeni iirlinler ile mutfak malzemelerinde ¢esitliligi
arttirmistir. Yeni gida tirlinlerinin mutfaga girmesiyle birlikte yeme igme usulleri de
degismistir.

1844-1900 yillarinda 4 adet Arap harfli yemek kitabinin varligi bilinmektedir.
Ingilizce olarak bastirilmig bir eserin varligi da bilinmektedir®? 1844-1900 yillar:
arasinda yaymlanmis olan bu kitaplar bizim baslica kaynaklarimizdir. Yemek
kitaplari, o donem seckin kesimin mutfagi hakkinda bilgiler vermektedir. Bu bilgiler
yemeklerin nasil yapildigi, yemek yapilirken kullanilan yontem ve teknikler nelerdir

gibi sorular hakkinda bilgiler vermektedir. Basilmis olan ilk Tiirk yemek kitabi

77pedani, 42.
1785 AR, 95.
179pedani, 10.
180pedani, 11.
181A]tas, 1.

182 Ozge Samanci, Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplari, Anatolia:Turizm
Arastirmalar Dergisi, Cilt 31, Say1 2, 2020, 205.
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‘Melceii’t-Tabbahin(Ascilarin ~ siginagl) Mehmet Kamil tarafindan  kaleme
alimmistir.Bu eser,1844 yilinda (Hicri 1260) basilmistir. Mehmet Kamil, bu kitabi
Istanbul mutfagmmn unutulan ve uygulama agisindan yanlis olan teknikleri,dogru
metotlarla tekrar canlandirmak ve hayata gegirmek igin yazmustir.'®3“Yazar “zevk ve
sefa ehline” hosnutluk ve seving verecek bir eser yazmaya goniillii oldugunu kaleme
almistir.”*8*Yazarm yazim asamasinda elestirdigi noktalar olmustur. Bu elestirilerden
bir kismi Istanbul’daki kadin ve erkek ascilarin eski yemeklerden baska yemek
pisirmeye dnem vermemeleri, yenilikleri uygulamamis olmalar1 ve yemek yaparken
harcanilan tutarlarin as¢ilarin ellerini yaktig1 gibi noktalara deginerek iiriinlerin ¢ok
pahali oldugundan bahsetmistir. Eski yemek risalelerini inceleyerek bildigi nadir ve
lezzetli yemek tariflerinden gerekli gérmedigi boliimleri ¢ikartmistir. Bilinen leziz
yemek tariflerini yazisma ilave ederek kitabin1 yazmustir. '8 Eserin Turabi Efendi
tarafindan Ingilizceye cgevirisi yapildig1 kaynaklarda belirtilmektedir. Mehmet Sitki
tarafindan da Arapca gevirisi yapilmistir.*®®Melceii't- Tabbahin adl1 eser 12 boliimden
olugmaktadir. Bu boéliimlerde 237 tarif yer almaktadir. Ayrica kitabin kenarlarinda 46
tarife de yer verilmistir. Toplamda 286 tarif yer almistir.*®” Birincil kaynaklarimizdan
bir digeri ise Yeni Yemek Kitabt olmustur. Bu eser 1880 yilinda basilmistir. Yazari
belli olmayan bu eser XIX. yiizy1l sonlarinda seckin kesimde yeni var olmaya baglayan
alafranga aliskanliklar ve yenilikleri icermektedir.® Yeni Yemek Kitabi mutfakta var
olan degisimleri sergilemektedir.Ozellikle 1850 ve 1880 yillar1 arasinda gesitlenen
iiriinler ile yemeklerde olan degisimleri igermektedir.'®® 1883 yilinda basilan diger bir
eser ise “Ev Kadin1” olmustur. XIX. ylizy1l sonlarinda Osmanli mutfak kiiltiirtinde
yasanan batililagsma seckin ¢evrelerde varligini belirgin bir sekilde gostermistir. Eserin
yazarl Ayse Fahriye’dir. Eserin giris kisminda hanimlara yemek yapma tekniklersi,

mutfak organizasyonunu ve servis usullerini Ogretmek amaciyla yazildigim

183Samanci, Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplari, 206.

184Samanci, Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplari, 206.

185Gizem Tatlic, Gorsel Bellegin izinde Tiirk Resminde Yemek Kiiltiirii, Istk Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Istanbul 2018,48.

186 Niliiffer Tek Acar, Metin SaipSiiriiciioglu, Basilmis Olan Ilk Tirk Yemek Kitab1 “Melceii't—
Tabbahin” ,Gazi Tiirkiyat Tiirkoloji Arastirmalar1 Dergisi, Cilt 1, Say1 14, 2014, 225-229.

187Tek, Siiriiciioglu, 225-229.

188Samanci, Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplari, 206.

8 (Ozge Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanh Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda

Diizenlenen Dért Ziyafet MeniisiiniinGastronomik Dili Uzerine inceleme, Yemek ve Kiiltiir
Dergisi, Say1 8, 2007, 48- 62.
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belirtilmistir. 1% Kitapta servis sekilleri sofra adabindan da bahsetmistir. Yemek
pisirme teknikleri, kiler diizenleme ve gerekli mutfak takimlarindan bahsetmistir. Ayse
Fahriyenin yazmis oldugu “Ev Kadmi” adli eserde yaklasik 802 tarife yer
verilmistir.(Ayse Fahriye 1883). Kaynaklarimizdan bir digeri ise Mahmut Nedim Bin
Tosun’un 1900 yilinda yayinlamis oldugu “Ascibasi” adli eserdir. Bu eser gorevde
bulundugu dénemlerde kendisi dahil ¢evresindeki kisilerin yemek yapmay1 bilmemesi
lizerine yazilmistir. Yemek yapmayi kimsenin bilmemesinden 6tiirii zorluk ve sikinti
yasadiklarin1 ve bu sikintiya son vermek amaciyla da bdyle bir eseri yazdigim
belirtmistir.** Mahmut Nedim Bin Tosun eseri olustururken daha &nceki zamanlarda
kaleme alinmis olan dergilerden, yemek {izerine yazilmis kitaplardan esinlenerek bu
tarifleri yazdigini ifade etmis ve Anadolu’nun meshur yemeklerini de bu eserde
anlatmistir. “Cemisgezek (Tunceli), Harput (Elaz1g)”, Erzurum, Bitlis, Mus gibi
bolgelerden bahsetmistir. %2 Karagdéz Mutfakta Ikinci Mesrutiyet Donemi’nde

yazilmus olan adl1 eser yazari belli olmayan eserler arasina dahil edilebilir.!%

2.1. XIX. YiizylldaYazilms Kitaplarin incelenmesi

Bu kisimda;Melceii’t-Tabbahin, Ev Kadini, Ascibasi, Tatlicibasi, Karagdoz Mutfakta,
Yeni Yemek Kitabi.adli kitaplar incelenecektir.

2.1.1. Melceii’t-Tabbahin adli Eserin incelenmesi:

Mehmet Kamil tarafindan 1884 yilinda (hicri 1260) basilmis olan eser ilk Tiirk yemek
kitab1 olarak ge¢mektedir. Bat1 usulii tariflerin yer aldig1 yemeklere ilk kez bu eserde
yer verilmistir.’ Bu eser hakkinda Tiirk mutfagma farkli bir bakis, yenilik ve
cesitlilik getirmis demek dogru bir tabir olacaktir. Mehmet Kamil, “Mekteb-i Tibbiye-
i Sahane” hocasidir.'® (Batili tarzinda ilk tip fakiiltesi)Ascilarm yapmis olduklar
yemeklerde yeniliklere 6nem vermesini istemesi sebebiyle uzun ve genis capl

aragtirmalar sonucunda eserini kaleme almistir.1® XVIII. yiizyilda Agdiye Risalesi ve

190 Tatlicr, 48.

191 Mahmut Nedim Bin Tosun, 21.

1928amanc1, Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplari, 206- 207.

193 Anonim, Karagoz Mutfakta, Efdal Sevingli (¢ev.), 2.. Basim, Istanbul: Ciya Yayinlari, 2010, 11.
19%Mehmet Kamil, Melceii’t Tabbahin, Ciineyt Kut- Duran Ofset (gev.), Istanbul, 2003. 20

1950sman Giildemir, Osmanh Yemek Yazmasi KitabiitTabbahin' in Giiniimiize Uyarlanmasi
(Yiiksek Lisans Tezi), Konya: Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Cocuk Gelisimi ve Ev
Yonetimi Egitimi Anabilim Dali, 2010, 2.

196K amil, Melceii'tTabbahin,
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yemek risalelerinden yararlanarak eserini kaleme aldig1 diisiiniilmektedir.'®" Bu eser

1844-1888 senelerinde 9 baskiyla yenilenmistir.

Turabi Efendi tarafindan Ingilizce‘ye cevirisi yapildigi bilinmektedir. Mehmet Sitki
tarafindan da Arapga cevirisi yapilmistir.'®Melceii't-Tabbahin adli eser, 12 boliimden
olugmaktadir. Bu boliimlerde 237 tarif yer almaktadir. Ayrica kitabin kenarlarinda 46
tarife de yer verilmistir. Toplamda 286 tarif yer almustir. '*® Kitabin igerigine
baktigimizda: ilk kisim g¢orbalara ayrilmistir. Eserde hangi corbalarin verildigini
inceledigimizde;
“Fasli evvel Corbalar: “Corbanin terbiyesi ve yapilis1” Bu kisim iginde 6 cesit
corba tarifi bulunmaktadir. Bunlar; Nohut corbasi, Balik ¢orbasi, Nevi
diger,(cesit, tiir) Tarhana gorbas1, Terbiyeli ciger corbasi, Eksili gorba”?%
Eserin ikinci boliimii ise kebaplara ayrilmistir. Bu boliimde 22 ¢esit kebap tarifi
bulunmaktadir. Verilecek olan tarifler su yemeklere aittir:
“Kebaplar1 koyun, kuzu ve baliketlerinden yapilmis olan kiilbastilar, adi sis
kebabi, tavuk kebabi, kirma tavuk kebabi, siit kebabi, Hac1 Osman kebabi, Nevi
diger kiymadan firin kebabi, kus kebabi, muhzir kebabi, tavsan kebabi, igi
doldurulmus kuzu kebabi, ciger kebabi, uskumru baligi kebabi, kiilbasti. Tavuk
kiilbastisi, koyun ve kuzu kiilbasti, dana ve sigir etinden kiilbasti, haglama balik
kiilbastis,kilig ve palamut kiilbastisyliifer baligi kiilbastisi,uskumru baligi
kiilbastisi, peynir kiilbastis1”2%
Eserin tigiincii boliimii yahnilere ayrilmistir. Bu boliimde 31 tarif bulunmaktadir
Verilecek olan tarifler su yemeklere aittir:
“Lithumattan yahniler ve piiryan ve kofteler olusturur. Kizartma, kirmizi yahni,
beyaz yahni, yaka yahnisi, dana etinden papaz yahnisi, uskumru baligindan
papaz yahnisi, maydanozlu yahni, sarimsakli yahni,kuzu kizartma,incik yahnisi,
paca yahnisi, tavsan yahnisi, yaka yahnisi, domatesli kizartma yahni,nev’i diger

(papaz yahnisi), istafato kum patates (etli patates yahnisi). Istafato kum

197 Fiigen Saruhanoglu, 18.ve 19.Yiizyillara Ait Bazi Temel Kaynaklardaki Yemek Tarifleri ve
Dersaadet Miisliiman Elitinin Deniz Uriinleri Tiiketimi, I. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu,
Bilecik, 340.

198 A car, Siiriiciioglu, 225-229.

199 Mehmet Kamil, Melceii't Tabbahin.21.

20K amil, Melceii't Tabbahin.61-63.

201K amil,Melceii’t-Tabbahin67-69.
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makaronya (etli makarna), yagsiz balik yahnisi, kuyu piiryan( biiryan), piiryan

(bliryan orman kebab1 ) tavuk yahnisi.”“Kofteler: Susuz kofte, kebap, yemek

maydanozlu kofte, nev’i diger kimyonlu kofte, terbiyeli kofte, maydanozlu

sikma kofte, kadinbudu ve patlican miicveri.””?%

Eserin dordiincii boliimii tavalara ayrilmistir: Bu fasilda 11 gesit tava tarifi yer alir.

Verilecek olan tarifler su yemeklere aittir:
“Tava tabir olunur tavada tabh olunan taamlar ve pilakiler beyanindadir. Dana
pilakisi, kefal balig1 pilakisi, yagsiz uskumru pilakisi,diger balik pilakisi,
istiridye pilakisi, et tavasi, uskumru baligi tavasi, hamsi baligi tavasi,midye
tavasi,patlican tavasi, ciger tavasi, istiridye gibi tarifler anlatilmistir.”2%

Eserin besinci boliimii boreklere ayrilmistir: Bu boliimde 21 gesit borek tarifi yer alir.

Verilecek olan tarifler su yemeklere aittir:
“Hamurdan mamul borek nevinden olan eti’me beyanindadir. Birinci: yufka
boregi, ikinci puf boregi, 3.su boregi, 4. sakiz boregi, 5.Tirk boregi (alt
list),6.siit boregi,7.tavuk boregi,8.kol boregi 9.kapak boregi, 10.Akitma sakiz
boregi,11.sac boregi,12.paga boregi, 13. ince borek, 14. fincan boregi, 15.Tatar
Boregi, 16.yumurtali lokum(hact lokumu),17. adi lokum,18. nev’i diger, 19.
nev’i aher 20.sogan béregi ve 21. vertika’dir.”?%4

Eserin altinc1 bdliimii Hamur Isi Tatlilara ayrilmistir. Bu boliimde 44 ¢esit hamur isi

tatls tarifi yer almaktadir. Verilecek olan tarifler su tatlilara aittir:
“Hamurdan mamul sicak tatli nev’inden olan eti’me beyanindadir” musanna
kaymak baklavasi, adi baklava,kaymak baklavasi, musanna kaymak baklavasi,
kavun baklavasi, piring baklavasi,revani,tertib-i diger, kadingébegi (kadibogan),
kadife, yagsiz kadayif,slingeriye, kurabiye, nev’i diger, nev’i ahir, adi tel
kaday1f kadife kenife, saray tel kadayifi,beyaz kadayif, kaymakli kadayif, nev’i
diger, adi yass1 kadayif, nev’i diger, yagsiz kadayif, yufkali kadayif, nuriye,
ekmek kadayifi( Sam kahki), fodula kadayifi,saray lokmasi, gaziler helvasi,

sabuniye helvasi, lamunya helvasi, nev’i diger, (Rahatii’lhulkum), residiye

helvasi, nev’i diger, piring unu helvasi, lamunya helvasi, ishakiye,asude

202K amil, Melceii’t-Tabbahin 71-83.
203K amil, Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin Siginag1).83-87.
204K amil, Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin Siginagr). 87-95.
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helvasi,helva-i hakani, nev’i diger, gillabiye, irmik helvasi,(gaziler
helvasi)hurma, visne ekmegi, nev’i diger,yumurta lokmast, cizlama.”?%
Eserin yedinci boliim siitlii tatlilara ayrilmistir. Bu béliimde 15 ¢esit soguk tatli
tarifi bulunmaktadir. Verilecek olan tarifler su tatlilara aittir:
“Soguk tatlilar envaini beyan eder. Tavuk Gogsii, asure, elmasiye, incik
elmasiyesi, slizme saray asuresi, muhallebi, seftali tatlisi, ayva Tatlisi, siitlii as,
paluzec(palude), giillag baklavasi,nazli as, elma ve armut giillag paludesi gibi
farkl1 tarifler bulunmaktadir.”2%
Eserin sekizinci bolimii bastilara ayrilmistir. Bu boliimde 26 ¢esit basti tarifi
bulunmaktadir. Verilecek olan Bastilar:
“kabak bast1, meftune, herise, ¢ilbir, yalanci keskek, yalanc ilik, seyhii’lmusi,
patlican kayganasi, mamarina, bamya, tiirlii, nev’i diger,kurusilkme,biitiince
kalkan balig1,pacga,eksili patlican ve kabak,sebzevat,peynirli kabak, giive¢ baligi,
imam bayildi, sebzevat, kavurmali patlicandir.”%%’
Eserin dokuzuncu bolimii zeytinyagli ve sag yagli dolmalar bolimiine
ayrilmistir.:Bubdliimde 14 cesit tarif bulunmaktadir. Verilecek olan tarifler sunlara
aittir:
“Zeytinyagli ve sag yagl dolmalar envaini beyan eder.” “Miilebbes dolma,
Halep dolmasi, yalanci balik dolmasi, yalanci dolma, visne yalanci dolmasi,
salgam dolmasi, midye dolmasikavun dolmasi, pili¢ ve tavuk dolmasi, adi
yaprak dolmasi,domates ve Frenk patlican1 dolmasi,patlican yalanci dolmasi,
Mumbar ve sirdan tarifleri dikkat ¢ekici drneklerdir.””2%®
Eserinonuncu boliimii pilavlara ayrilmistir. Bu bolimde 13 ¢esit pilav tarifi
bulunmaktadir. Verilecek olan pilav tarifleri sunlara aittir:
“Pilavlarin envain ve trik-i tabhlarin beyan eder”. Bu kisma 6rnek olarak, Acem
pilavi, adi piring pilavi, liifer pilavi, tarak pilavi, Ozbek pilavi, yagsiz pilav
(bildircin pilavi), bas pilavyliiffer pilavi,patlican pilav, midye salmasi, kose

pilavi,susuz pilav, domates pilavi yer almaktadir.”?%

205K amil, Melceii’t-Tabbahin (Ascilarm Sigmagr). 95-105
206K amil, Melceii’t-Tabbahin. 107-112.
207K amil, Melceii’t-Tabbahin. 113-120.
208K amil, Melceii’t-Tabbahin 121-125.
209K amil, Melceii’t-Tabbahin 127-130.
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Eserinon birinci bolim hosaflara ayrilmistir. Bu bolimde 14 ¢esit hosaf tarifi

bulunmaktadir. Verilecek olan hosaf tarifleri sunlara aittir:
“Hosaflarin envaini beyan eder” Misket elmasi ve ak¢a armudu hosafi, taze visne
hosafi, kayisi ve erik hosafi, bogiirtlen hosafi, Ali Fakih erigi hosafi, Bardak erigi
hosafi, nar hosafi, Sam fistig1 hosafi,cekirdeksiz iiziim hosafi,incir hosafi,taflan
yemisi hosafi, portakal hosafi, razaki iiziimii hosafi” bu kisimda dikkat ¢eken
tariflerdir.”?°

Eserin on ikinci boliimii kahveden once yenecek tatlilar ve igecekler boliimiine

ayrilmigtir. Bu fasil 20 farkli tarifi icermektedir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Kahveden once tenaviil olunacak hulviyyat ve meshur olan suruplar, bunlara
miiteallik bazi nesneleri beyan eder” Ayva murabba’i, giilbeseker semsiyesi,
nev’i diger,zn(menekse), rahatii’lhulkum, badem kurabiyesi, menekse surubu,
kaba koruk tatlisi, adi sade surup, vigne surubu, Sikencebin sirke surubu, visne
tatlisi, giilbeseker, giil surubu, Frenk tiziim tatlisi, demirhindi surubu, kaba koruk
tatlisi, cilek surubu,limon surubu, badem surubu,diger visne surubu,” bu
kisimda 6ne cikan tariflerdendir.”?'?

Eserin boliim sonunda Derkenar adin1 vermis oldugu ve sayfa kenarlara eklemis

oldugu bir baslik altinda 46 cesit salata, tarator ve tursu gibi lirlinlerin nasil yapildigini

aciklayan bir parga bulunmaktadir. Bu alanda yer alan tarifler sunlara aittir:
“...yesil salata, domates salatasi, karnabahar salatasi, dogme hiyar salatasi, hiyar
ve semizotu taratoru, Cerkez salatasi, Istakoz taratoru, Teke salatasi, Urus
tursusu, sardalye salatasi, 1stakoz salatasi, kayabalig1 taratoru,balik yumurtasi
taratoru, uskumru balig taratoru, Frenk teresi salatasi,patlican tursusu,hindiba
salatasi,hiyar tursusu,adli hiyar tursusu,tursu’yimahlut,cagla tursusu,mayali
lahana tursusu,havug tursusu, biber tursusu,pancar tursusu tariki,kabak tursusu,
cacik, rosbi salatasi, bakla filizi salatasi, teke salatasi, marul salatasi, balik
tursusu, ¢iroz balig1 salatasi,diger kabak
tursusu,baliktursusu,iiziimtursusu,salgam tursusu,tertib’ihardal, kuyruk yaginin
sag yagmdan farksiz terbiyesinin tariki,yogurt yapmasiin tarikikaradut

peltesi,ekseriya hosaf tanelerinin tizerinde durmasi tariki,bir kasede {i¢ renk

210K amil, Melceii’t-Tabbahin131.
211K amil, Melceii’t-Tabbahin131-135.
212K amil, Melceii’t-Tabbahin135-140.
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hosaf yapma,kar bulunup buz bulunmadigr halde buz dondurmanin tariki,

karadut peltesi, bamya salamurasi, tertibi hardal ve badem hariresipeltesin”?'3

2.1.2. Ev Kadim

Ayse Fahriye Hanim’1n ‘ev kadini’ isimli bu eseri ilk kez 1883 senesinde Beyazit’ta
Kiraathane-i Osmani Miidiirii tarafindan Istanbul’da bulunan Mahmutbey
Matbaasinda bastirilmistir. Ikinci baskis1 1892 baskisinda alkollii ickilere pek
deginilmemistir. Istanbul Asitane Yaynevi tarafindan 2011°de yayinlanmistir. Eserin
ticiincii baskist Leman Erdemli ve Zeynep Vanli tarafindan yeni harflerle aktarilmistir.
Eser Tugrul Savkay tarafindan tanitilmistir.2* Ev kadini eserinin baskilarinda alt1 tane

tas bask1 sekli bulunmaktadir.

Bu baskilar: Alaturka Sofra, Kahvalt1 Sofrasi, Alaturka Cerez Sofrasi, Suvare Sofrasi,

Yemek Salonu, Alafranga Sofra®'®

Eser 448 sayfadan olmakla beraber 35 takima ayrilmistir. Eser sekiz sayfalik bir
mukaddime ile baslar. Iginde 887 yemek tarifi bulunmaktadir. Peynir ve yogurt
mayalari, sofra diizeni, sofra ve hizmetgiler, alafranga sofra diizeni gibi konularla son
bulur.1880 /1883 yillarinda istanbul'da basilan “Ev Kadini’nin XIX. Yiizy1l sonlarinda
Osmanli mutfak kiiltiiriinde Batililagma ilkesinde benimsendigini gostermistir, Eserde,
yemek yapma teknikleri, mutfak organizasyonu ve servis fosillerinden bahsedilmistir.
Eser, Osmanli Tiirk mutfagi hakkinda yiyecek ve icecekler hakkinda bilgiler

vermektedir.216

Birinci takim adi verilen ilk bolimde mutfakla ilgili bilgiler verilmektedir. Yemek
pisirmede gbz oniinde bulundurulmasi gereken hakkinda bilgiler verilmistir. Verilen
hususlar sunlara aittir:
“Bir Tarafa Karigtirmak, Tatli Suda Pisirilecek Ve Yapilacaklar, Tuz, Baliklar,
Siitler, Etler, Yumurtalar, Sebzeler, Meyveler, Kaynayan Yemekler, Kaplar,

213K amil, Melceii’t-Tabbahin.140-149.

214 Tugrul Sevkay, Tiirk Mutfaginin Biiyiik Klasigi Fahriye Hamim, Hiirriyet Gazetesi, 2 Subat 2003.
2SFahriye, Ev Kadim, 33.

216 Tatlicz, 48.
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Zeytinyagli Yemeklere Et Suyu Ve Zeytinyagi Ilavesi. Aci Ve Kokulu
Zeytinyaglarmin Tavsiye ile Diizeltilmesi, Mizaglara Gére Hareket, Kizartma
Etler, Tatlilara Gil Ve Cigek Sularmmin Eklenmesi, Dondurulacak Seylerin
Kaplari, Sit Ve Yogurtta Su Tecriibesi, Yag Eritilmesi, SibirSadeyagi,
Kuyrukyag1. Tuzlu Sular, Sirkeli Tursularin Sertlestirilmesi, Salamura ve Tursu
Sularmin Miktari, Patlican Acisinin Giderilmesi, Mantarin Kararmamasi, Siiratli
Pisirme, Renkli Elmasiyeler, Terbiyeler Hamurlar, Surup Ve Recel Cevirmeler,
Vanilya.”?!
Eserin ikinci takimi Corbalar ve et sular1 boliimiine ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara
aittir:
“Corbalar ve et sulari, diiglin ¢orbasi, iskembe corbasi, ciger ¢orbasi, dalyan
corbasi, kulak corbasi, tel arpa, yildiz ye kuskus sehriyeleri ¢orbalari. Sebze
corbasi, Macar c¢orbasi, tarhana ¢orbalari, Cerkez gorbasi, siit corbasi, et suyu ile
Frenk arpasi ¢orbasi. Mercimek g¢orbasi, bezelye corbasi, kus corbasi, irmik
corbasi, piring ¢orbasi, istiridye ¢orbasi, teke ¢orbasi, midye corbasi, av eti suyu,
balik suyu, tavuk suyu, s1g1r eti suyu, koyun eti suyu.”?!8
Eserin tiglincii takimi salga ve hiilasalar bolimiine ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara
aittir:
“Yumurtal salca, , zeytinyagl salga, 1stakoz salcasi, diger bir 1stakoz salgasi,
midyeli salca, istiridye ve tarat salcalari, baharl salca, domates salcasi, diger bir
domates salgas1, diger bir domates salgas1.”?°
Eserin dordiincii takim et ve balik pelteleri boliimiine ayrilmistir. Verilen tarifler
sunlara aittir
“Et ve balik pelteleri, s1g1ir eti suyu peltesi, Koyun eti suyu peltesi, av eti suyu
peltesi, tavuk eti suyu peltesi, karisik eti suyu peltesi, baliketi suyu peltesi,
Patelere Mahsus Pelte”??°

Eserin besinci takimi haslama ve sogiisler boliimiine ayrilmistir. Verilen tarifler

sunlara aittir:

217 Fahriye, Ev Kadim, 39-44.
18 Fahriye, Ev Kadim, 45-49.
219 Fahriye, Ev Kadim, 50-53.
220 Fahriye, Ev Kadim, 50-53.
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“Levrek, kirlangi¢, mercan, tas, diilger vesaire, beyaz etli ve mukavvi baliklarin
haslamalari, s1g1r eti haglamast, diger bir sig1r eti baglamasi, koyun eti haglamasi,
dana sogiisii, koyun sogiisii.”?%

Eserin altinc1 takimiyumurtalar béliimiine ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Mantarli yumurta, iskembeli yumurta, sucuklu yumurta, sucuk i¢li yumurta,
kiymali yumurta, pastirmali yumurta, soganli yumurta, rafadan yumurta,
1spanakli yumurta, tere otlu yumurta, hazir lop yumurta, enginarli yumurta,
tereyagli yumurta, zeytinyagh yumurta, peynirli yumurta, kaymakli yumurta,
nohutlu yumurta?%2

Eserin yedinci takimisis kebaplari boliimiine ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Kaz palazi kebabi, karaca, geyik ve yaban kecisi kebaplari, tavuk kebabu, pili¢
kebabi, 6rdek palazi kebabi, hindi palaz1 sis kebabi, mazruf kebabi, kokoreg,
patlicanli bildircin kebabi, (Atlanilmis), kaytan kebabi, koyun kebabi, Izmir
kebabi, orman kebabi, yufkali kebabi, ¢arsi kebabi, yogurtlu kebap, palamut,
torik, alt parmak ve kili¢ baliklar1 kebaplar.”’??®

Eserin sekizinci takim Kiilbastilarboliimiine ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir
“Tavuk kiilbastisi, pili¢ kiilbastisi, koyun eti, karaciger, yiirek ve bobrek
kiilbastilar1, koyun pirzolasi, dana ve sigir kiilbastilari, tepsi kiilbastisi, sahan
kiilbastisi, tava kiilbastisi, tencere kiilbastisi, tekir ve Kata baliklar1 kiilbastilari,
taze sardalye kiilbastisi. Liifer, uskumru ve kolyoz baliklarinin izgaralari,
IstiridyeKiilbastisi, izmarit balig: kiilbastisi, liifer kiillemesi, kasar ve kaskaval
peynirleri kiilbastilari.Sucukve pastirma kiilbastilari, peksimet tozuyla kiilbasti.”
224

Eserin dokuzuncu takimi yahnilerboliimiine ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Diigiin yahnisi, domatesli yahni, nohutlu yahniler, maydanozlu yahniler ve
terbiyesi, sarimsakli yahniler, kuzu kapamasi, incik yahnisi, iskembe yahnisi,
paca yahnisi, fasulye yahnisi, borililce yahnisi, mantar yahnisi, tatlili yahnisi,

2225

kestane, ayva, kuru kayis1 ve kara erikli yahniler.

Eserin onuncu takimi tavalara ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:

221 Fahriye, Ev Kadim, 54-62.
22Fahriye, Ev Kadim, 54-62.
223 Fahriye, Ev Kadim, 54-62.
22Fahriye, Ev Kadim, 54-62

225 Fahriye, Ev Kadim, 54-62.
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“Hodan tavasi, kuskonmaz tavasi, Lisan-1 Sevr(Okiizdili) Yaprag: Tavasi,
Karnabahar tavasi, patlicanli tava kebabi, biftek, yogurtlu biftek, peksimetli
biftek, kalkan, kirlangi¢, kefal, Dil, Pisi, liifer, mercan, kaya ve izmarit
baliklar1.”??6Ve bunlara benzeyen diger baliklarin tavalar, tekir, giimiis, istavrit
baliklarinin tavalari, hamsi balig1 tavasi, midye ve istiridye tavalari, karaciger
tavasi, patlican tavasi, sakiz kabagi tavasi, kuru fasulye tavasi, enginar tavasi.”%?’
Eserinon birinci takim koéfte bumbar ve iliklereayrilmistir. Verilen tarifler sunlara
aittir:
“Patates koftesi, kuru kofte, kebap kofte, maydanozlu ve terbiyeli kofteler, tavuk
ve hindi kofteleri, miicmer, ¢ayir miicmeri, hanim miicmeri, yumurta koftesi,
bumbar ve sirdenin cesitleri, yalanci ilik.”?%8
Eserin on ikinci takim tas ve firin kebaplarina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Koyun etinden tas kebabi. Danaetinden tas kebabi. Tavuk, hindi, kaz ve 6rdek
tas kebaplari, pilic tas kebabi, adi tas kebabi, Her tiir av eti tas kebaplari, her tiir
yufkali tas kebaplari, kuzu, hindi, tavuk, kaz ve 6rdek firin kebaplar, kilig,
altiparmak, torik, palamut, kefal ve bunlara benzer, diger iri baliklarin firin
kebaplari, biitiin levrek firin kebabi, palamudun kiremit kebabi,mantarfirin
kebab1.”?%°
Eserin on {iglincii boliimii biitiin ve yalanci dolmalar ayrilmistir. Verilen tarifler
sunlara aittir:
“I¢i dolmus kuzu kebabu, hindi, kaz, tavuk, érdek dolmalari, rdek palazi ve pilic
dolmalari, av kuslar1 dolmalari, asma yapragi, at kestanesi yapragi, lahana
yapragi, yalanci dolmalar, patlican yalanci dolmasi, pirasa yalanci dolmasi,
uskumru dolmasi, liifer balig1 dolmasi, midye dolmasi, yalanci enginar dolmast,
1stakoz dolmasi, mantar olmasi, midyeli domates dolmas1.”?%
Eserin on doérdiincii bolimiisebzevata ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Patates pastisi, patates silkmesi, kuskonmaz, enginar bastisi, zeytinyaglh
enginar, soganli enginar, taze bakla bastisi, zeytinyagh bakla, kuru bakla, yaz

tirliilleri. Kig tiirliisti, bamya bastiklari, kuru ve salamura bamyalar, terbiyeli

226 Fahriye, Ev Kadim, 54-62.
227 Fahriye, Ev Kadim, 63-75.
228 Fahriye, Ev Kadim, 63-75.
229 Fahriye, Ev Kadim, 63-75.
230 Fahriye, Ev Kadim, 76-82.
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bamya giiveci, patlican silkmeleri, adi silkme. Kushane patlican silkmesi, kir
silkmesi, giive¢ silkmesi, kuru silkmesi. Imambayildi, diger bir imambayildi,
eksili patlican, tembel kebabi, sakiz kabaginin bastisi, asma kabagi bastisi, asma
ve sakiz kabagimin diger bastilari, sakiz ve asma kabaklar1 imambayildilari.
Eksili sakiz kabagi, taze fasulye bastisi, diger bir taze fasulye bastisi, zeytinyagl
taze fasulye, Cerkez fasulyesi, diger Bir Cerkez fasulyesi, salgamin tencere
musakkasi, yogurtlu salgam, semizotu, ebeglimeci, 1spanak, yapragi, ispanak

kushane musakkasi, 1spanak kavurmas1”23!

“Miihliyeler:Adi Miihliye, Misir Usulii Miihliye, Hicaz Miihliyesi, Biber
Yapragi”?**“Lahanalar: Lahana bastis1, biitiin lahana, diger biitiin lahana.”?*3
“Prrasalar: Pirasanin kushane musakkasi, pirasa bastisi, eksili pirasa, zeytinyagh
pirasa, bezelyenin kushane musakkasi, zeytinyagli bezelye, tane bezelye,
karnabaharin kushane musakkasi, biitiin karnabahar, yerelmasi, kavatanin
kushane musakkasi, kereviz tiirleri, havucun, kushane musakkasi, zeytinyagh
havug”?%*
Eserin on besinci takimtepsi ve sahan musakkalariyla et dolmalarina
ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara aittir:
“Domatesli tepsi musakkasi, patlicanin sahan musakkasi, kabak musakka tane
fasulye sahan musakkasi, pirasa sahan musakkasi, yer elmasi, patates, salgam,
sahan musakkalari, asma, atkestanesinin gayet korbe yapragi, yesil salata
yapragl, pazi, lahana, ebegiimeci, findik, lisan-1 sevr (Okiizdili) yaprag
sarmalari, patlican, sakiz kabagi, asma yapragi, acuret dolmalari, etli pirasa
dolmasi, etli kavata dolmasi, etli kirmiz1 ve yesil domates dolmalari, etli salgam
dolmasi, etli yesil biber dolmasi, etli sogan dolmasi, paga dolmasi, enginar et
dolmas1.”%®
Eserin on altinc1 boliim garnitiirler bagligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Mantar garnitliri, domates garnitiirii, patates garnitlirli, diger bir patates

garnitiirii, patates haslamasi, buzlu sogan garnitiirii, ekmek garnitiirii, 1spanak

21 Fahriye, Ev Kadim, 54-62.
232 Fahriye, Ev Kadim, 54-62.
233 Fahriye, Ev Kadim, 83-93.
234 Fahriye, Ev Kadim, 83-93.
23 Fahriye, Ev Kadim, 83-93.
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garnitiirli, kuzukulag: garnitiirii, bezelye, kuskonmaz ve filizi ve bunlara benzer

yesillikler, hindiba garnitiirii, Fransa usulii bezelye.”?%

Eserinon yedinci takimi pilakiler basligina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara aittir:
“Mantar pilakisi, toprak mantar1 pilakisi, midye pilakisi, istiridye ve tarak
pilakileri, domatesli midyepilakisi, kefal, levrek, kilig, torik, altiparmak, palamut
pilakileri, uskumru balig1 pilakisi, kolyoz, kefal, diger tarz pilakiler, domates
pilakisi, kuru fasulye pilakisi, dana pilakisi, paga pilakisi, tiirlii sebze pilakisi,
pirasa pilakisi, kuskonmaz pilakisi.”*’

Eserin on sekizinci takimi piyazlar basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
Fasulye piyazi, enginar piyazi, bakla piyazi, nohut piyazi, bezelye piyazi, patates
piyazi?®

Eserinon dokuzuncu takimu tiirlii eksi ve tuzlular,basligina ayrilmistir.Verilen tarifler

sunlara aittir:

“Keskek, aside, hamurlu Cerkez tavugu, soguk Cerkez tavugu, soguk Cerkez
Tavugunun cigerlisi, hdsmerim, saraykapt dovmesi, mantar yahnisi, ciger
kavurmasi, peynirli pide, balkabagi dolmasi, Tiirkmen kavurma, terbiyeli
pacalar, terbiyesiz paga, donma paca, paca terbiyesi, biber yagi, erikli giiveg,
rozbif, Ragu(Fr.Ragout Yahni), Jigo(Fr.Gigot. But Rosto), kavurmali patates,
kiilbast1 patlican, diger bir kiilbast1 patlican, tavuk kapamasi, yagsiz balik”2®

Eserin yirminci takimpateler, borek icleri ve borekler vesair hamurlar basligina

ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:

“Hindi patesi, kaz patesi, tavuk patesi, bildircin patesi, elvepatesi”?4

Borek Iclerinin Cesitleri“Koyun kiymasindan igler, tavuk ve hindi kiymasindan

icler, kuzu cigerinden i¢, Tavuk, Hindi, Kaz, Ordek vs. av kuslar cigerlerinden

i¢, balik etiyle i¢, pagali i¢, enginarli i¢, tulum peynirinden ig, salamura
peynirden i¢, taze peynirinden ig, taze kasar, kaskaval, dil peynirinden icler, eski
kasar ve kaskaval peynirinden icler, 1spanakli I¢ler” Yufka béregi, yufkal hindi,

kaz, o6rdek, tavuk ve bunlara benzer av kuslari, puf boregi, bohga boregi, ince

borek, fincan boregi, su boregi, alt iist borek, paga boregi, Tatar boregi, piruhi,

236 Fahriye, Ev Kadim, 83-93.
237 Fahriye, Ev Kadim, 83-93.
238 Fahriye, Ev Kadimi, 93-103.
239 Fahriye, Ev Kadim, 105-111.
240Fahriye, Ev Kadim, 112-119.
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gbzleme, pogaca, carsi boregi, sigara boregi, manti, kikirdak pogagasi, patlican

boregi, kabak boregi, lokum, cakmacilar ¢oregi, ekmek, kdy ekmegi”?4!

Eserin yirmin birinci takimi makarnalar basligina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara

aittir:

“Adi makarna, italyan usuliinde makarna, sac makarnasi, kiymali makarna, diger
bir kiymali makarna, domatesli makarna’?4?

Eserin yirmi ikinci takimi pilavlarbasligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Pilavh tas kebabi, stizme pilav, adi pilav, et, tavuk, paca vs. sularindan pilav,
domatesli pilav, yumurtali pilav, bas pilavlari. Acem pilavlari, Ozbek pilavi,
Tiirkistan pilavi, Kasgar pilavi, enginarli pilav, patlicanli pilav, kaburga
pilavlari, kaz, 6rdek, hindi, tavuk, pili¢, bildircin vs. kus pilavlari. Diigiin pilavi,
kuskus pilavi, bulgur pilavi, yufka, levrek, liifer, kefal, kalkan baliklar1 pilavlari,
istiridye, tarak, midye pilavlar, arpa sehriyesi pilavi.”?*3

Eserin yirmi dglincii takimi yagl tathilar, baklavalarbasligina ayrilmistir.Verilen

tarifler sunlara aittir:

“Adi baklava, kaymakli baklava, musanna kaymak baklavasi, bademli baklava,
fistikl1 baklava, yagsiz baklava, giilla¢ baklavasi, kaymakli giilla¢ baklavasi,
nisasta revanisi, siingeriye, ev gozlemesi, lalanga, piring tatlisi, irmik revanisi,
un revanisi, ay baklavasi, cendere baklavasi, samsa, sarigiburma, kadingébegi,
sekerpare. Adi kurabiye, adi tel kadayif, kaymakl tel kadayif, yumurtal tel
kadayif, hurma tatlis1, yagli ekmek tathilari, kayisi ve serfce eriginden yaglh
ekmek. yass1 kadayif, kaymakli yass1i kadayif, yumurtali ekmek kadayifi.
yumurta lokmasi, helvalar, gaziler helvasi, sabuniye, adi nisasta helvasi, piring
unu helvasi, irmik helvasi, kus lokumu, kaymakli kaygana, adi kaygana, kayisi
ezmeli kaygana, elma ezmeli kaygana, ayva ezmeli kaygana, keten helvasi,

lokma, saray lokmasi, kabak tatlis1”?**

vs. yaygin sekilde tiiketilen ve yapilan
tathilardir.
Eserin yirmi dordiincii takimhafif tatlilar basligina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara

aittir:

241 Fahriye, Ev Kadim, 112-119.
242Fahriye, Ev Kadim, 112-119.
243 Fahriye, Ev Kadim, 120-126.
24 Fahriye, Ev Kadim, 127-135.
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“Tavuk GoOgsii, karisik asure, adi asure, slizme asure, Frenk arpasi asuresi,
bugday mubhallebisi, vanilyali muhallebi, adi siitlii muhallebi, su muhallebisi,
siitlii as, diger bir siitlii as, siit lapasi, Pres Bika, giillag tatlis1, diger bir giillag.
Nazhas, Paluze (pelte), ayva tatlisi, seftali tatlisi, elma tatlisi, armut tatlisi,
ekmek kadayifi, diger bir ekmek kadayifi, vigneli ekmek kadayifi, kayisili ekmek
kadayifi, Serfce erigi ile ekmek kadayifi, suruplu ekmek kadayiflari. Yagsiz
ekmek tathilari, yagsiz visne ekmek tatlisi, yagsiz kayisi veya erikli ekmek
tathilar, kegkiilii fukara, pandispanya, bademli ¢ig kurabiye, kaymakli kayisi, ac1
badem kurabiyesi. Actbademli krema, adi krema, akideli krema, limonlu krema,
vanilyali krema, Meringa, vanilyali pasta, findikli aci badem, Sam fistikl
acibadem, puding, biskiivi( gevrek), ananash biskiivi, Savaren, lokum sekeri,
kaymakli lokum, bademli lokum, Sam fistikli lokum, bademli sucuk?®*® vs. gibi
hafif tatlilar arasinda gdsterilmistir.”240
Eserinyirmi besinci takimbuzlular, akideler, elmasiyeler ve kalip dondurmalari,
sekerler ve kompostolar basligina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara aittir:
“Buzlu portakal, buzlu iiziim, buzlu kestane, buzlu kiraz, buzlu Frenk {iziimii,
buzlu mandalina, buzlu visne, buzlu aga¢ ¢ilegi, kaymakli ¢ay sekeri akidesi,
cikolatali akide, kahveli akide sekeri, elmasiyeler; vanilyali elmasiye, siitlii
elmasiye, kayisili elmasiye, cilekli elmasiye.
Bademli kalip dondurmasi, ananastan kalip dondurmasi, portakalli kalip
dondurmasi, kahve iksiriyle kalip dondurmasi, vanilyali ve ¢ilekli kalip
dondurmasi, elvanl kalip dondurmasi, kayis1 ve Sam fistikli dondurma, limon
cicegi sekeri, ananasl seker, komposto”?*’
Eserin yirmi altinci takimiregel, surup, cevirmelerbaslhigina ayrilmistir.Verilen tarifler
sunlara aittir:
“Zencefil receli, ananas ¢evirmesi, visne receli, diger bir visne regeli, taneli visne
cevirmeleri, visne suruplari, visne suyu ¢evirmesi, kuru visne regeli, taze kayisi
surubu, kayis1 ezmesi, kayisi ¢evirmesi, kuru kayisi regeli, kuru kayis1 surubu,
kuru kayist ¢evirmesi, kuru kayis1 ezmesi, seftali receli, seftali surubu, seftali

cevirmesi, erik regeli, erik surubu, erik ¢evirmesi, kuru erik receli, miirdiim erigi

24 Fahriye, Ev Kadimi, 136-145
246 Fahriye, Ev Kadini, 215.
247 Fahriye, Ev Kadim, 146-149.
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receli, kizilcik regeli, kizileik surubu, kizilcik ¢evirmesi, kizilcik murabbai, ayva
receli, ayva murabbai, ayva pestili, elma receli, armut receli, kabak receli,
hiinnap regeli, ceviz regeli, koruk receli, koruk ¢evirmesi, Frenkiiziimii receli,
Frenkiizimii  ¢evirmesi, Frenkiizimii surubu, Bektasilizimii regelli,
Bektasiiiziimii ¢cevirmesi, ¢ekirdeksiz tiziim regeli, ¢ekirdeksiz {iziim ¢evirmesi,
kaya korugu receli, kaya korugu ¢evirmesi, portakal kabugu regeli, portakal
receli, portakal surubu, portakal kabugu ¢evirmesi, limon kabugu receli, limon
receli, limon surubu, limon kabugu g¢evirmesi, turung kabugu receli, turung
kabugu ¢evirmesi, bergamot kabugu receli, (kitapta atlanmistir.), aga¢ kavunu
receli, agac kavunu ¢evirmesi, ¢ilek regeli, ¢ilek ¢evirmesi, ¢ilek surubu, agac
cilegi regeli, agac cilegi cevirmesi, agag ¢ilegi surubu, amberbaris( diken {iziimii)
receli, amberbaris (diken iizlimil) ¢evirmesi, Sam fistig1 ¢evirmesi, ¢am fistig1
¢evirmesi, giil regeli, giil ¢evirmesi, giil surubu, giilbeseker semsiyesi, menekse
semsiyesi, menekse surubu, menekse cevirmesi, yasemin surubu, yasemin
cevirmesi, zambak surubu, zambak cevirmesi, amber ¢icegi surubu, amber
cicegi cevirmesi, fulya surubu, fulya cevirmesi, fil(bahar ¢icegi) surubu, fil
(bahar ¢igegi) cevirmesi, badem surubu, bogiirtlen surubu, eksi nar surubu, diger

bir eksi nar surubu, sikencebin, demirhindi surubu”?4®

Eserin yirmi yedinci takimigerbet, hosaf ve dondurmalar basligina ayrilmistir.Verilen

tarifler sunlara aittir:
“Menekse serbeti, limonlu menekse serbeti, limonata, portakal serbeti, turung
serbeti, visne serbeti, ¢ilek serbeti, Frenk lizlimii serbeti, eksi nar serbeti, kizilcik
serbeti, agac cilegi(ahududu) serbeti, giil serbeti, Amberbaris(diken {liziimii)
serbeti, igde c¢icegi, yasemin, zambak, fulya, fil, amber cicekleri serbeti,
demirhindi serbeti, siibye, badem siibyesi, harnup (kegiboynuzu) serbeti, diger
bir harnup (kegiboynuzu) serbeti, kuru liziim serbeti, gazoz, gazl serbetler, visne
hosafi, diger bir visne hosafi, kuru visne hosafi, Frenk {iziimii hosafi, kizilcik
hosafi, elma hosafi, diger bir elma hosafi, armut hosafi, armut kurusu hosafi,
kayist hosafi, kuru kayisi hosafi, diger bir kayis1 hosafi, erik hosafi, kuru erik
hosafi, liziim hosafi, bogiirtlen hosafi, portakal hosafi, karisik hosaf, nar hosafi,

248 Fahriye, Ev Kadim, 150-161.
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cilek hosafi, kaymakli dondurma, diger bir vanilyali dondurma, kahveli
dondurma, limonlu dondurma, diger bir limonlu dondurma, visneli dondurma,
diger bir visneli dondurma, Frenk iiziimlii dondurma, diger bir Frenk tiziimli
dondurma, ¢ilekli dondurma, diger bir ¢ilekli dondurma, agag ¢ilekli(ahududu)
dondurma, diger bir agac cilekli dondurma, kizilcikli dondurma, diger bir
kizilcikli dondurma, karadutlu dondurma, diger bir karadutlu dondurma, kayisili
dondurma, diger bir kayisili dondurma, kavunlu dondurma, diger bir kavunlu

dondurma.”?*°

Eserin yirmi sekizinci takimi tursular basligina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara

aittir:

“Lahana tursulari, biberli lahana tursusu, mayali1 lahana tursusu, kiyilmis lahana
tursusu, sirkeli lahana tursusu, patlican tursusu, diger bir patlican tursusu, hiyar
tursulari, rezeneli hryar tursusu, adi hiyar tursusu, sirkeli hiyar tursusu, biber
tursusu, adi biber tursusu, pigmis biber tursusu, havug¢ tursusu, pancar tursusu,
kabak tursusu, salgam tursusu, kavata tursusu, liziim tursusu, enginar ve bakla
tursulari, taze fasulye tursusu, limon tursusu, taze sogan tursusu, dam korugu
tursusu, kizilcik tursusu, balik tursusu, karnabahar tursusu, burma sardalye,

dolma zeytin”?*°

Eserin yirmi dokuzuncu takimi salatalar taratorlar bashigina ayrilmistir.Verilen tarifler

sunlara aittir:

“Yesil salata, karisik salata, domates salatasi, karnabahar salatasi, havyar
salatasi, dovme siyah havyar, balik yumurtasi dovmesi (tarama), ddvme beyaz
havyar, 1stakoz salatasi, lakerda salatasi, kayabalig1 salatasi, sardalye salatasi,
teke salatasi, ¢iroz salatasi, cacik, hiyar salatasi, bakla filizi salatasi, marul
salatasi, hindiba salatasi, kabak salatasi, turp salatasi, papatya salatasi, patlican
salatasi, kereviz salatasi, patates salatasi, zeytin salatasi, erguvan salatasi, ayva
salatasi, zafer salatasi, Frenkteresi (Latingicegi) salatasi, kazayagi salatasi,
kuskonmaz salatasi vs.

Taratorlar: “Karnabahar taratoru, hiyar ve marul kokii taratoru, semizotu

salatasi, 1spanak taratoru, kuskonmaz taratoru, istakoz taratoru, teke taratoru,

249 Fahriye, Ev Kadimi , 162-169.
20 Fahriye, Ev Kadim, 162-169.
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kayabalig taratoru, uskumru balig1 taratoru, ¢iroz baligi taratoru, bakla filizi

taratoru, patates taratoru, yesil fasulye taratoru”?!

Eserin otuzuncu takmmi Titin Baliklari(fiimeler) Dil, Muhafaza Olunacak,

Kurutulacak ve Salamura Olunacak Seylerbasligina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara

aittir:

“Tiitlin (flime baliklar), uskumru defnesi, Mersin balig1 fiimesi, lifer balig
defnesi, kiligbalig1 defnesi, palamut balig1 fiimesi, Ligorinoz”?%?, Edirne dili,
peynirli, dilli ekmekler (sandvigler) Baz1 yiyeceklerin korunmasi,, iiziim ve
baska meyvelerin korunmasi, limonun saklanmasi, yumurtanin saklanmasi,
eritilmemis tereyaginin korunmasi, tulum peynirinin saklanmasi, havyarin
saklanmasi, yogurdun saklanmasi, balikk yumurtasi ve flimenin korunmasi,
patlicanin korunmasi, visne kurusu, kayisi kurusu, her ¢esit erik kurusu, kiraz
kurusu, dut kurusu, armut kurusu, seftali kurusu, ceviz kurusu ve tazelendirmesi,
findik kurusu ve tazelendirmesi, kestanenin saklanmasi ve kurusu, fasulye
kurusu, patlican kurusu, asma kabagi kurusu, bamya kurusu, nane kurusu,
domates kurusu, 1spanak, ebegiimeci, maydanoz, dereotu kurulari, asma yapragi
kurusu, ¢iroz.”?*3Salamuralar“Peynir salamurasi, zeytin salamurasi, diger bir
zeytin salamurasi, bamya salamurasi, yaprak salamurasi, Fasulye salamurasi,
patlican salamurasi, enginar salamurasi, domates salamurasi, sardalye
salamurasi, uskumru salamurasi, lakerda, kolyoz salamurasi, hamsi

salamuras1”?®

Eserin otuz birinci TakimPekmez, Nardenk, Sirali Sucuk, Sirali Regel, Hardaliye,

Domates Peltesi, Cesitli Pestiller, Adi Pekmezbagligina ayrilmistir.Verilen tarifler

sunlara aittir:

“Adi pekmez, Kiikiirtlii pekmez, hardalli pekmez, nardenk, sirali regeller, sirali

murabba, siralt sucuk, hardaliye, domates peltesi, erik pestili, kayisi peltesi, dut

pestili”?>®

Eserin otuz ikinci takimKavurma, Kiyma, Pastirma ve Et Sucuklari, Hamur Kurular

ve Nisastabasligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:

251 Fahriye, Ev Kadim, 175-180.
252Fahriye, Ev Kadim, 335

23 Fahriye, Ev Kadim, 175-180.
254 Fahriye, Ev Kadim, 181-188.
25 Fahriye, Ev Kadim, 175-180.
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“Karigik kavurma, kusbasi kavurma, kemikli kavurma, kus kavurmasi, kiryma
kavurmasi, kavrulmus sogan, Kayseri pastirmasi, Rumeli pastirmasi, diger bir
pastirma, Cerkez pastirmasi, tavuk pastirmasi. Dovme sucuk, adi sucuk, ¢emenli
Kayseri sucugu, Cerkez sucugu, Frenk sucugu, diger bir sucuk, kuskus, Firik
bulguru, adi bulgur, tarhana, gbgeli tarhana, tathi tarhana, Francala tarhanasi,

nisasta, yufka.”?>®

Eserin otuz icilincii takimKonserveler bashigina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara

aittir:

“Patlican konservesi, kabak konservesi, kabak dolmasi konservesi, i¢ bezelye
konservesi, enginar konservesi, toprak ve adi mantar konservesi, yagli mantar
konservesi, taze i¢ fasulye konservesi, taze fasulye konservesi, istakoz

konservesi, yesilbiberin saklanmas1”?®’

Eserin otuz dordiincii takimlickiler baghigina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:

“I¢cki hakkinda layiha; giil suyu yapimi, ¢igek suyu, adi sarap ve sampanya
taklidi, Alizmeno diye tabir olunan gayet kuvvetli ve tath sarap, pelin saraba,
diger sampanya taklidi, kaba raki, mastika, diiz raki, her ¢esit raki, sirke, cay,

kahVe 95258

Eserin otuz besinci takimKaymak, Yogurt, Peynir, Tereyagi, Liile Kaymagi basligina

ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:

“Kaymak, adi kaymak, yogurt, torba yogurdu, adi tulum peyniri, tereyagi,
Cerkez peyniri, peynir ve yogurt mayalari, sofra ve hizmetciler vs. diizeni ve
uyarilarini igeren layiha, sofralarda umuma ait muamele, yemek odasi veya
salonu, yemek sofralari, suare ve ¢erez sofralari sofralarda uygulanacak tesrifat.
Sofraya takdim olunacak yemekler, alaturka sofra hizmetgileri, alafranga sofra
hizmetgileri, yemeklerin takdim sekli, el yikamak, yemekten sonra misafirlere
sunulacak ikramliklar. Hizmetciler i¢cin genel hatirlatmalar, kir ziyafetleri,
ase¢ilar ve mutfak hakkinda layiha, mutfak takimi cetveli, kaba kiler hakkinda

layiha, kaba kilerin cetveli, ince kiler hakkinda layiha, ince kiler cetveli.”?5°

26 Fahriye, Ev Kadim, 175-180.
257 Fahriye, Ev Kadimi, 189-199.
28 Fahriye, Ev Kadim, 175-180.
29 Fahriye, Ev Kadim, 204-216.
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Mutfaklara Batidan giren lezzetler hakkinda bazi bilgiler yer almaktadir. Ozellikle de
Fransiz mutfagindan 6rnekler bu eserde yer almistir.

Tablo 2.1. Ev kadin:

“-Ragu -Krema - Pudinka

-Jigo -Maringa -Pasta-

-Rosbif -Maringa -Biskiivi ( gevrek)
-Garnitiir | -Pandispanya -Savarin vs. gibi.”?®
-Pate

2.1.3. TathcibasiEserinin Incelenmesi 25

Alaturka ve Alafranga tathilariyla Tiirk sekerciliginden iizerine, yapim ve iiretimi
hakkinda olusturulmus kusursuz bir eserdir. 262 Eser 1926 yilinda yayinlanmistir.?%3
Eserin birinci babinda verilen tarifler sunlara aittir:
“Seker tatli nedir? Miihim bir tavsiye, hamur tatlilarina ait malumat, hamuru
yogurmak, yufka agmak, baklava, hamur tathlari i¢, cevizli i¢ findikli i¢, bademli
i¢, fistikli i¢, cayir peynirli i¢, yalanct kaymakli i¢,kaymakli baklava,ay
baklavasi, hanim dudagi,sarig1 burma, bohga baklavasi, sigara baklavasi, giillag
baklavasi, pogaca baklavas1.”?%*
Eserin ikinci bab1 Kadayiflarbagligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Tel kadayifi, Sam usulii tel kadayif, siitlii tel kadayifi, burma tel kadayifi,
yumurtali tel kadayifi, yassi kadayif, meyveli yass1 kadayifi, ekmek kadayifi,
meyveli ekmek kadayifi, yumurtali ekmek kadayifi, tavsiye-i mahsusa.”?%®

Eserin tigiincli bab1 Helvalar basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:

260Felhriye, Ev Kadim, 33.

261 Fahriye Hadiye, Tath Ustas1 (Tathcibasi), Ertugrul Karakas (cev.), Istanbul: Cinius Yayinlari,
2019, 3.

262 Fahriye, , Tathcibasi.

263Giildemir, Osman. "Orta Asya’dan cumhuriyet donemine Tiirk mutfagindaki yemeklerin
degisimi: yazih kaynaklar iizerinden bir degerlendirme." VII. Lisansiistii Turizm Ogrencileri
Arastrma Kongresi (2014): 04-05

264 Fahriye, Tathcibagi4.

265Fahriye, Tathcibasi, 4.
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“Adi un helvasi, gaziler helvas1,?® siitlii gaziler helvasi, irmik helvasi, nisasta
helvasi, sabuniye helvasi, piring unu helvast, keten helvasi.”

Eserin dordiincii babiRevaniler basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Adi ¢ars1 revanisi, konak irmik revanisi, siitlii irmik revanisi, un revanisi, stitlii
un revanisi, piring unu revanisi, siitlii piring unu revanisi, nisasta revanisi, sade
kaygana,kaymakl1 kaygana 50, meyve ezmeli kaygana”?®’

Eserin besinci babiLokmalar basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:

“Adi lokma, saray lokmasi, yumurtali lokma, lalanga, siingeriye, tulumba tatlis1

Eserin altinci bab1 Ekmek tatlilar1 basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
Yagl sade ekmek tatlisi, yumurtali ekmek tatlisi, yagl ve meyveli ekmek tatlisi,
yagsiz visne ekmek tatlisi

Eserin yedinci babikadin Gobegi basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
Irmikli kadingdbegi, unlu kadi gébegi, sekerpare, adi un kurabiyesi”?%®

Eserin sekizinci babiSiitlii tathilar basligina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara aittir:
“Siitlii ¢ars1 muhallebisi, siitlii ev muhallebisi, vanilyali muhallebisi, sakizli
mubhallebisi, tavukgogsi, siitlag, diger nevi siitlag, kiil siitlaci, vanilyal: siitlac,
siit lapasi, siitlii ve tatli pilavi, presika, keskiil-i fukara,””?%°

Eserin dokuzuncu babi Asureler basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Muharrem asuresi, adi asure, siitlii asure, siizme asure, Frenk arpas1 asuresi.”?’°

Eserin onuncu bab1 hafif tatlilar baghigina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Giillag tatlisi, kaymakl giillag tatlisi, diger nevi, siitlii giillag tatlisi, paluze-
pelte, tapyoka pakizesi, Ararat peltesi, meyve peltesi, nazli as, zerde, su
muhallebisi.”?"*

Eserin on birinci bab1 Kompostolar basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Ayva tatlisi, ayva hosafi, elma tatlisi, armut tatlisi, armut hosafi, seftali tatlisi,

taze kayisi tatlisi, kuru kayisi tatlisi, kayisi hosafi, visne tatlisi, visne hosafi, erik

26Fahriye, Tathcibasi, 4.
267Fahriye, Tathcibasi, 4 -5.
268Fahriye, Tathcibasi, 54-63.
269Fahriye, Tathicibasi, 63-76.
2OFahriye, Tathicibasi, 76-94.
2"Eahriye, Tathcibas1, 76-94.
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kompostosu, iiziim kompostosu, iiziim hosafi, portakal tatlisi, diger nevi, turung

tatlis1.”2"2

Eserin on ikinci bab1 Kurabiyeler basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Un kurabiyesi, kuslokumu, ¢ig kurabiye, Acibadem kurabiyesi, findikli
acibadem kurabiyesi, fistikli acibadem kurabiyesi, hurma tatlisi, pandispanya,
pandispanya tatlis1...”?"

Eserin on tiglincii bab1 Miiteferrik Tatlilar basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara

aittir:
“Incir tathis,yumurtali incir tathisi, hurma tatlis;, yumurtali hurma tatlsi,
yumurtali balgik hurmasi, balkabag: tatlisi, kabak kadayifi, siitlii kabak lapast,
helvaci kabagi kompostosu.”’*

Eserin ondordiincii babiTiirk sekerciligi basligina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara

aittir:
“ Sade rahat hulkum, sakizli rahat hulkum, kaymakli rahat hulkum, bademli
rahat hulkum, ¢cam fistikli rahat hulkum, Sam fistikli rahat hulkum, findikli rahat
hulkum, ihtar-1 mahsus, iki kavrulmus lokum. rahathulkum sucugu, sade akide,
kaymakli akide, findikli akide, diger nev’i, bademli akide, fistikli akide, baharli
akide, gilli, menekseli, 1tirli, naneli akideler. limonlu, portakalli, turunglu
akideler. Cayli, kahveli, ¢ikolatali akideler, ihtar-1 mahsus, bergamotlar, nane
sekeri, ezmeler, kaymakli ezmeler, cikolatali ezmeler, miilevven ezmeler,
kestane sekeri, ihtar-1 mahsus.”?”°“Buzlu sekerler, Buzlu limon, portakal ve
turung, buzlu mandalina, buzlu kayisi, buzlu elma sekeri, buzlu armut sekeri,
buzlu iiziim, buzlu Frenk {iziimii, buzlu kiraz ve visne, cilek, aga¢ cilegi,
bogiirtlen.”’®

Eserin on besinci babiRegeller-Suruplar bagligina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara

aittir:
“Sekerin kivama getirilmesi, limon receli, limon surubu, kaynamamis limon

surubu, kuru limon surubu, portakal regeli. Portakal surubu, turung regeli, turung

surubu, mandalina receli, mandalina surubu, kebad ve aga¢ kavunu receli, visne

22Fahriye, Tatheibasi , 94-114.
273 Fahriye, Tathecibasi, 94-114.
274Fahriye, Tathcibasi, 114-130.
27SFahriye, Tatheibagi) , 130-160.
276 Fahriye, Tatheibasi , 161-235.
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receli, visne surubu, kaynamamis visne surubu, kuru visne surubu, ¢ilek regeli,
cilek surubu, kaynamamis c¢ilek surubu. Kayisi regeli, kuru kayisi regeli,
bademli kayis1 regeli, kayis1 surubu, kaynamamis kayisi surubu, zerdali regeli-
surubu, erik regeli, erik surubu, kaynamamis erik surubu, seftali regeli, seftali
surubu, kizilcik regeli, kizilcik surubu, agac ¢ilegi receli, agac cilegi surubu,
Frenk tiziimii regeli. Frenk {iziimii surubu, kaynamamis Frenk iiziimii surubu,
hiinnap regeli ve surubu, giil regeli, giil surubu, yasemin receli, fulya regeli ve
surubu, elma recgeli, elma surubu, kaynamamis elma surubu, armut regeli, armut
surubu, ayva receli, iizim regeli, liziim sirasi, hardalli sira, limon, portakal ve
turung ¢icegi regeli suruplari. Limon, portakal ve turung kabuklari regeli. Ceviz
receli, incir regeli, sekerli kabak regeli, pekmezli kabak receli. Balli kabak recgeli,
kavun regeli, menekse surubu, gelincik macunu, gelincik surubu.”?’’
Eserin on altinct babi Murabbalar, meyve ezmeleri, basligina ayrilmistir.\VVerilen
tarifler sunlara aittir:
“Visne murabbasi, kizilcik murabbasi, ¢ilek murabbasi, kayis1t murabbasi, ayva
murabbasi, elma murabbasi, elmasiyeler, siitlii, kaymakli elmasiyeler, vanilyali
elmasiye, kayisili elmasiye, cilekli elmasiye, bademli elmasiye, murabbalar
veyahut ¢evirmeler, ayva murabbasi, kizilcik murabbasi, vigne ¢evirmeleri, ¢ilek
murabbasi.  Serbetler, hosaflar, kaymakli dondurma, limonlu, portakalli
dondurma, kavun dondurmasi, kahveli, ¢ikolatali dondurma, alafranga tathlar,
pastalar, pasta imali i¢in lazim olan edevat, tath ve pasta hamuru, Pat brize, Pat
foyote, Pat sable, Pat anvi, Pat afrir, Borek ve pogaca, elmali borek, kayisili
borek. seftalili borek, erikli borek, kiraz ve visneli borek, ¢ilekli borek, kaymakli
borek, bulamali borek, siitlagh borek, meyveli pogacga, katr kar, kremasiz
kurabiye, sent honore kurabiyesi, badem pastas, pitiviyer pogagasi, yumurta
potifur’u, mereng pastasi. sekerli omlet, ispirtolu omlet, recelli omlet, firin
omleti, siitlii yumurta, alanej yumurta, elma ezmesi, elma tiridi, yumurtal elma
ezmesi, siitlach elma, tereyagl elma tiridi, seftali tiridi, elma kizartmasi, kayisi
kizartmasi, seftali kizartmasi, cilek kizartmasi, krem kizartmasi, Kabarmis
lokma, lokum, ekmek tatlisi, gozleme, piring lokmasi, kremalar, vanilyali krema,

portakal ¢ilekli krema, kahveli krema, ¢ikolatali krema.”?’®

277Fahriye, Tathcibasi, 161-235.
278Fahriye, Tathcibasi, 237-313.
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( Miihim Bir Tavsiye )

“Tath imali i¢in istimal olunacak un, seker, yag, yumurta, siit, meyve gibi
seylerin kaffesi halis, temiz, saf ve taze olmalidir. Emsal olarak un, bozuk
veyahut renksiz olursa yapilacak baklava sert, kalin ve esmer olur ¢iinkii yufka
arzu olundugu kadar ince agilamaz. Yumurta taze ve saglam olmazsa tath
liizumu kadar kabarmaz lezzette bir bagkalik, agirca bir koku olur. Yag halis ve
saf olmazsa tamami biraz acimsi, rayihasi biraz agir olmakla beraber mideyi
eksitir tekrar ekli biitiin biitiin ifsat ve hasta eder. Bundan maada yapilacak tatlida
istimal olunacak seyler mahsus-u mahallelerdeki tarifatta gosterilen miktardan
noksan ve fazla olmamalidir. Ciinkii yapilmasi arzu edilen tatlinin miikemmel
olmas1 bu hususlara bagldir.”?"®
Tatlicibas1 eseri alafranga tatlilarin, yiyeceklerde kullanilan alkollii iiriinlerin ve
Avrupa lezzetlerinin Osmanli mutfaklarinda artik yer aldigin1 gosteren bir kaynak

olmustur.

2.1.3. Ascibas1 Eserinin Incelenmesi

Kaynaklarimizdan bir digeri Mahmut Nedim Bin tosun’un 1900 yilinda yaymlamis
oldugu as¢ibasi adli eserdir. Bu eser gérevde bulundugu siire¢ icerisinde yemek
yapmay1 bilen birinin olmamasindan 6tiirli zorluk ve sikint1 yasadiklari ve bu amag ile
yazdigini belirtmistir. Mahmut Nedim Bin tosun eserini onceki donemlerde kaleme
alinmis dergilere, yemek kitaplarina bakarak yazdigini ifade etmistir. Ve Anadolu’nun
meshur yemekleri de anlatmistir.(Cemisgezek (Tunceli), Harput(Elaz1g),

Erzurum,Bitlis, Mus gibi bolgelerden bahsetmistir. 280

1) Eseryemek ¢esitlerine goreilk olarak Corbalarbasligina yer vermistir.Verilen tarifler
sunlara aittir:
“Piring veya bulgur corbasi, sehriye corbasi?® diigiin corbasi, 22 iskembe

corbasi, 283 ciger corbasi, eksili lohusa gorbasibalik corbasi, 2 kuzu igi

29Fahriye, Tathcibasi, 28.

280Samanct, O. (2020). “Osmanli ve Cumhuriyet Doénemlerinde Yemek Kitaplar1” Turizm
Arastirmalar1 Dergisi, 31 (2).206-207

281 Mahmut Nedim Bin Tosun, 21.

282 Mahmut Nedim Bin Tosun, 24.

283 Mahmut Nedim Bin Tosun, 25.

284 Mahmut Nedim Bin Tosun, 26.
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corbas1,?® pili¢ i¢i corbasi, tarhana corbasi, mercimek corbasi, ayran gorbasi,

patatesten ezmeli terbiyeli corba,kesme hamur ¢orbasi, eriste corbasi, Tatar

corbas1”?

Eser; Et, Tavuk ve Sakatat Yemekleri basligina su tariflere yer vermistir:
“Kizartma, Eksili ve Terbiyeli Et, Tatlili Et, Patatesli ve ya domatesli kizartma,
taze kuzu eti, tencere kizartmasi, sulu pirzola kizartmasi, kirmizi kizartma, dana
etinden papaz yahnisi, kuzu dolmasi,kotlet pane,kiilbast*2%’

Kebaplar basliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Adi tas kebabi, kagit kebabi, defneli sis kebabi, kusbasili kuzu kebabi, firin
kebabi, suluca sis kebabi, i¢i dolmus kuzu kebabi, giiveg kebabi, kiremit kebabu,
ciger kebabi, sulu kebap, pirzolal patates kebabi, yogurtlu sis kebabi, kiymali
veya kofteli yogurtlu kebap, orman kebabi, sac kebab1 piryan (biiryan), testi
kebab, yeraltinda tulum kebab1288

Kofteler: “Kuru kofte-susuz kofte,,maydanozlu kofte, terbiyeli eksili kofte,

kimyonlu kéfte, kadinbudu kofte, icli kofte?®

Tavuk Yemekleri bagliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:

“Kirma tavuk kebabi yahnisi, kapama tavuk kebab1 yahnisi, pili¢

290 99291

kizartmasi,““pilig, tavuk veya keklik dolmasi, Cerkez tavugu.

Sakatat Yemekleri bagliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Bobrek yahnisi, iskembeyi temizlemek (28.tarif dncesi),iskembeyahnisi,ciger
tavasi, iskembe tavasi,kugbasili terbiyeli ciger tavasi,paca,yalanci ilik, mumbar
ve sirdan dolmasi kizartmasi, beyin tavasi, bas kebabi, salyangoz- stimiiklii
pilakisi”?9

Balik ve Deniz Uriinleri Yemekleri bagliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Balik ¢orbasi, uskumru kebabi, defneli kili¢ veya palamut balig1 kebabi, papaz
yahnisi,uskumru tavasi,zargana tavasi, midye tavasi,hamsi tavasi,adi balik

pilakisi,midye veya istiridye pilakisi, midye dolmas1 ve salmasi, balik dolmasi,

285 Mahmut Nedim Bin Tosun, 27.
285 Mahmut Nedim Bin Tosun, 27-33.
287Mahmut Nedim Bin Tosun, 27-3
288 Mahmut Nedim Bin Tosun, 27-33.
289 Mahmut Nedim Bin Tosun, 27-33.
290 Mahmut Nedim Bin Tosun, 218.
21 Mahmut Nedim Bin Tosun, 218.
292 Mahmut Nedim Bin Tosun, 218.
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uskumru dolmasi, balik tursusu liifer balig1 pilavi, siyah ve kirmizi havyar,

sardalye balig1 salatasi, uskumru balig1 salatasi, horoz balig1 salatasi, ¢iroz baligi

salatasi, 1stakoz salatasitekesalatasi,tiitiin balig1 salatasi, kara diken (deniz

kestanesi) 1zgaras1.”?%

Yumurtali Yemekler basliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Cilbir; yogurtlu yumurta, 1spanakli yumurta, yesillikli yumurta, domatesli
yumurta, sucuklu ve pastirmali yumurta, kiymali yumurta, peynirli yumurta,
onbilet (omlet),soganli yumurta, mihlama, rafadan yumurta miicmeri,taze
fasulye miicmeri, taze peynirden maydanozlu miicmer,lor koftesi.”2%

Sebze Yemekleribasliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Patlican tavasi, yesil biber tavasi, yalanci pilaki, marmarina, 1spanak kokii,
seyhii’l-musi, tencerede kusbasili patlican kebabi, meftune, patlicanin gilivece
tekerlek kebabi, aside, Arap yemegi, patatesli tencere kapamasi,yogurtlu salgam
kizartmasi,terbiyeli pirasa, kereviz veya semizotu, zeytinyagli pirasa veya taze
fasulye, piringli pirasa veya 1spanak,zeytinyagl kuru fasulye, tiirlii, bakla igiyle
zeytinyagli enginar, musakka, silkme, kavurmali patlican, koruk sulu taze
bamya, imambayildi,  karniyarik,kaplumbaga, kapuska,sakiz kabagindan
karnmiyarik, yogurtlu 1spanak veya semizotu, zeytinyagl yer elmasi, salgam veya
havug ag1, etli taze yaprak dolmasi, zeytinyagli yalanci yaprak dolmasi, salgam
dolmasi, sogan dolmasi, ® yesil biber dolmasi, domatesli Frenk patlicam
dolmasi, zeytinyagli lahana dolmasi, etli lahana dolmasi, biitlince lahana
dolmasi, zeytinyagli patlican dolmasi,etli patlican dolmasi,bal kabaginin
biitiince dolmasi,sakiz ve asma kabagi dolmasi, tuzsuz peynirden sakiz kabagi
dolmasi, enginar dolmasi,yogurtlu patlican ve kabak kizartmasi, sakiz kabaginin
firinlanmasi,sakiz kabagindan kiymali musakka, yanardag borani, Ayse kadin
fasulye, salgam kavurmasi, kiymali bezelye, bamya dolmasi, zeytinyagh kuru

»296

bakla veya boriilce mantar 1zgarasi.

Salatalar basliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:

293 Mahmut Nedim Bin Tosun, 219.
294 Mahmut Nedim Bin Tosun, 220.
295 Mahmut Nedim Bin Tosun, 220.
2% Mahmut Nedim Bin Tosun, 221.
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“Cacik, hindiba ve gelincik salatasi,balik yumurtas: salatasi,marul salatasi,
domatesli Frenk patlicani salatasi,rosbi-taratorlu hiyar
salatasi,turpsalatasi,patates salatasi, kuru fasulye-piyaz,lahana ve karnabahar —
karnabit salatasi, sardalye balig1 salatasi,uskumru balig1 salatasi,horoz baligi
salatasi,¢ciroz balig1 salatasi,istakozsalatasi,tekesalatasi,tiitiin  balig1 salatasi,
Cerkez salatasi,fukarasalatasi,kuru bakla veya boriilce salatast yumurta

297

salatasi”’semizotu veya taze fasulye salatasi,ispanak kokii veya pazi salatasi,

patlican salatas1.”?%

Tursular basliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Mabhliit-tiirlii tursusu, hiyar tursusu,c¢agla tursusu,mayali-lahana tursusu, havug-
porgiikliitursusu yesil biber tursusu, rosbi tursusu,pancar
tursusu,kabaktursusu,salgamtursusu,iizim  tursusu, ,armut ve elma
tursusu,patlicantursusu,semizotu ve bakla filizi tursusu,fasulye ve karnabahar-
karnabit tursusu, 1spanak kokii veya pazi kokii tursusu,balik tursusu.”2%

Pilavlar bashiginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Etsiz pilav, Acem pilavi, kose pilavi, susuz pilav, kuru pilav,domatesli
pilav,zeytinyagiyla  patlicanli  pilav, Ozbek  pilavilifer  balig
pilavi,sehriyelipilav,lahiimpilavi,dovme veya bulgur
pilav,yufkapilavi,kuskuspilavi,diigiinpilavi,kuzu  i¢i  pilavi,kapama-kapakli
pilav,yumurtali pilav” 300 “Hamur Isleri: Papara-tirit, herise, keskek, manti,
katmerli,makaronya,
makaronyatavasi,peynirlipide,kikirdaklipogaca,kelecos,piruhi”*%

Borekler bagliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Kuyruklu yogurtlu Tatar boregi, yogurtlu Tatar boregi, puf boregi, ¢irgir-fincan
boregi, nemge boregi,?*? gelincik, 1spanak veya pazi boregi, su boregi, peynirli
maydanozlu alt iist boregi,tavuklu sakiz boregi,mihrab boregi, kolboregi,paca

boregi, Laz boregi”3%

297 Mahmut Nedim Bin Tosun, 221.
298\Mahmut Nedim Bin Tosun, 221.
299 Mahmut Nedim Bin Tosun, 221.
300 Mahmut Nedim Bin Tosun, 222.
301 Mahmut Nedim Bin Tosun, 224.
302 Mahmut Nedim Bin Tosun, 8.

303 Mahmut Nedim Bin Tosun, 223.
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Tatlilar basliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Kaymakli giillag, siitlii muhallebi, su muhallebisi, tavukgogsii,siitlag (siitlii
as),nazl1 as,zerde, hosmerim, asure, siizme saray asuresi”3%

Meyveli tatlilarbasliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“ Kaymakli ayva, elma veya armut tatlisi, seftali tatlisi, Malatya erigi, kayist,
esbabiye kavurmasi, kapama koruk tatlisi, Frenk iizimii veya bogiirtlen tatlisi,
visne tatlisi,portakal veya mandalina tatlis1,>®visneli ekmek,patlican tatlisi, aga¢
kavunu tatlis.”30®

Suruplu Hamur Tatlilar1 bagliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Revani, saray lokmasi, balli dervis lokmasi,adi lokma, peynir lokmasi, balli
lokma,patates tatlisi, sigara tatlis,hurma tatlisi,demir tathsitatli kestirmek
usulti( lalanga tarifinin sonunda), kadingdbegitel kadayif, ekmek
kadayifi,yassikadayif.kaymakli tel kadayif,yumurtali tel kadayif,ceviz veya
findik ic¢li sarmali kadayif,deli oglan sarigi, sikma, samsi(samsa),tirtil
baklavas,sisirun, baklava, sira halkasi, tulumba tatlis1.”3%’

Kuru Tatli Hamur Isleri bashiginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Kuru kalburdan ¢ekme sepet ¢ekmesi yol lokmasi, kurabiye,ac1 badem
kurabiyesi,lokum, kuslokumu, pisi,lalanga-yumurta lokmas1,mafis.”>%

Helvalar baslhiginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Taze peynir helvasi, tel helvasi, gaziler helvasi,irmik helvasi,piring unu
helvasi,asure helvasi, nisasta helvasi”3%°

Dondurmalarbasliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Kaymakli dondurma, visneli veya ¢ilekli dondurma3°

Hosaflar basliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Seftali hosafi, taze visne hosafi, kayisi veya erik hosafi,taze elma ve armut

hosafi, bogiirtlen veya Frenk iiziim hosafi, bardak erigi hosafi,rezaki iiziimii

304 Mahmut Nedim Bin Tosun, 223.
305 Mahmut Nedim Bin Tosun, 223.
306 Mahmut Nedim Bin Tosun, 223.
307 Mahmut Nedim Bin Tosun, 224.
308 Mahmut Nedim Bin Tosun, 225.
309 Mahmut Nedim Bin Tosun, 225.
310 Mahmut Nedim Bin Tosun, 225.
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hosafi,portakalhosafi,cekirdeksiz {iziim veya kus lziimii hosafi,dut kurusu
hosafi,kizilcikhosafi,ayva hosafi, cilek hosafi.”3!
Serbetler bagliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Limonata, portakal serbeti, turung serbeti, seftali serbeti, kayis1 veya erik
serbeti, badem serbeti ve siibye, kavun cekirdegi serbeti, giil serbeti, menekse
serbeti, nar serbeti, kizilcik serbeti, koruk serbeti, ¢ilek serbeti, demirhindi
serbeti, keciboynuzu, harnub serbeti”3?
Muhtelif bagliginda yer verilen tarifler sunlara aittir:
“Kiyma kiymak ve kavurmak (kiymali yumurta tarifinin sonunda),tatli kestirme
usulii(lalanga tarifinin sonunda) Karpuz, incir, tiziim, salep yapma usulii, yogurt
yapma usulii, tereyag1 ve ayran yapilisi,domates peltesi >3 Fasulye, bamya,
domates kurutmak,salamura yesil zeytin,turunglu yesil, zeytin,sira yapma
usulii.”3!4
Tariflerde Gegen Diger Yemekler Adlari
“Ball1 katmer, Bitlis koftesi, giil semsiyesi, Hac1t Osman kebabi, Harput koftesi,
itirsahi serbeti, kapsiz kebap, Kazandibi, peynirli katmeri, seferiye lokmasi,sulu
kiilbasti, sulu sis kebap, suluca kabatas kebabitatlili katmer,yasemin
serbeti,zeytinyagl taratorlu tarhana gorbasi.”31
Yemek Adlarina Gore
“Acem pilavi, ac1 badem kurabiyesi, adi balik pilakisi, adi lokma, adi tas kebabi,
aga¢ kavunu tatlisi, armut ve elma tursusu, aside- Arap yemegi, Asure, asure
helvasi- nisasta helvasi, ayran ¢orbasi,Ayse kadin fasulye, ayva hosafi, badem
serbeti ve siibye, bakla i¢iyle zeytinyagli enginar, bakla, bal kabaginin biitiince
dolmasi, balik corbasi, balik dolmasi, balik tursusu, balik yumurtas: salatasi,
ball1 katmer, bamya dolmasi, bardak erigi hosafi.”3
“Bas kebabi, beyin tavasi, Biryan (piryan) 3!/Bitlis koftesi, Bobrek yahnisi,

bogiirtlen veya Frenk {iziimii hosafi, biitiince lahana dolmasi, cacik, ceviz veya

311 Mahmut Nedim Bin Tosun, 225.
312 Mahmut Nedim Bin Tosun, 225.
313 Mahmut Nedim Bin Tosun, 225.
314 Mahmut Nedim Bin Tosun, 226.
315> Mahmut Nedim Bin Tosun, 226.
316 Mahmut Nedim Bin Tosun, 226.
317 Mahmut Nedim Bin Tosun, 8, 9, 16, 22, 40, 48, 56, 67, 120, 279.
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findik i¢li sarmali kadayif, ciger corbasi, ciger kebabi, ciger tavasi, cagla
tursusu.Cekirdeksiz {iziim veya kus iziimii hosafi, Cerkez salatasi, Cerkez
tavugu, cilbir- yogurtlu yumurta, ¢ilek hosafi, ¢iroz balig1 salatasi, dana etinden
papaz yahnisi, defneli kili¢ veya palamut balig1 kebabi, defneli sis kebabi, deli
oglan sarigi, sitkma, samsi(samsa), demir tatlisi, demirhindi serbeti, domates-
Frenk patlican1t dolmasi, domatesli Frenk patlican1 salatasi, domates peltesi,
domatesli pilav, domatesli yumurta, ddovme veya bulgur pilavi, dut kurusu
hosafi, diigiin ¢orbasi, diiglin pilavi, ekmek kadayif, eksili lohusa ¢orbasi, eksili
ve terbiyeli et, enginar dolmasi, etli lahana dolmasi, etli patlican dolmasi, etli
taze yaprak dolmasi, etsiz pilav, fasulye ve karnabahar- karnabit tursusu, fasulye,
bamya, domates kurutmasi, firin kebabi,Frenk {iziimii veya bogiirtlen tatlisi,
fukara salatasi, gaziler helvasi, giil semsiyesi, giil serbeti, glive¢c kebabi, Haci
Osman kebabi, hamsi tavasi, Harput koftesi, havug- porciiklii tursusu.3'8Herise,
keskek, hiyar tursusu, hindiba ve gelincik salatasi, horoz balig1 salatasi,
hosmerim, hurma tatlisi, 1spanak kokii veya pazi kokil tursusu, 1spanak koki
veya pazi salatasi, 1spanakli yumurta, yesillikli yumurta, itirsahi serbeti, i¢i
dolmus kuzu kebabu, i¢li kofte, imambayildi, karniyarik, irmik helvasi, 1stakoz
salatasi, igkembe corbasi, iskembe tavasi, iskembe yahnisi, iskembeyi
temizleme (28. Tarif dncesi).”3!°

Ascibast isimli bu eser mutfakta Ozentili bir batililagmaya karsidir. Alafranga
aligkanliklarin ihtiyaca uygun bir sekilde kullanilmas1 yoniinde kaleme alinmis bir eser
olmustur. Anadolu halkinin bu donemde tiikettigi yemeklere deginerek donemine 151k

tutmustur.

2.1.4. Karagoz Mutfakta

Ikinci Mesrutiyet Dénemi’nde yazilmis olan Karagdz Mutfakta Adli eser yazari belli
olmayan anonim eserler grubunda yer almaktadir.>*® Bu yayin, halka doniik yazilara

yer veren, halk i¢in olusturulmus bir yaym olmustur.®?! Halkin bilgilenmesi ve hayata

318 Mahmut Nedim Bin Tosun, 226.

319 Mahmut Nedim Bin Tosun, 226.

320 Anonim, Karagoz Mutfakta, Efdal Sevingli (gev.), 2.. Basim, Istanbul: Ciya Yaymnlari, 2010, 11.
3210sman Giildemir, Orta Asya’dan Cumhuriyet Dénemine Tiirk Mutfagindaki Yemeklerin Degisimi:

Yazili Kaynaklar Uzerinden Bir Degerlendirme,VII. Lisansiistii Turizm Ogrencileri Arastirma
Kongresi, Kusadas1 2014, 4-5.
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girmis olan yeni tekniklerin 6grenilmesi acisindan tesirli bir eser olmustur. Geleneksel
softra kiiltiirlinlin, modern ve ¢agdas bir goriiniime kavugmasina, katkida bulunmus bir
eser olarak tarihi kayitlara gegmistir. Bu eserin kisimlar ise asagida ayrintili bir

sekilde ele alinacaktir.®??

Eserde birinci kisim Salgalar basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“ Yumurta salcas1, domates salgasi, zeytinyagli salga mayonez, sosverte.”*?3

Eserde ikinci kistm Corbalar basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Diiglin ¢orbasi, ciger ¢orbasi, iskembe corbasi, sa’riyye(sehriye) corbalari,
kulak ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, sebze ¢orbasi, piring ¢orbasi,
irmik corbasi, et suyu.”?*

Eserin Uciincii Kisim Baliklar bashigia ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Kalkan, dil, pisi, kaya, izmarit, istavrit, glimiis, hamsi balig1 tavasi, kilig, torik,
palamut, lifer, uskumru firinlari, uskumru dolmasi; uskumru, kolyoz 1zgaralari;
palamut, torik, kili¢ kebaplari; kefal, levrek pilakisi, uskumru pilakisi midye
dolmasi, midye, istiridye ve tavalari, midye pilakisi.”®%°

Eserin Dordiincii Kisim Etler basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Orman kebabi, tavuk kebabi, kaz palazi, zarf kebabi, hindi, tavuk, kuzu
kebab1. 32° Badincanli(patlicanli) bildircin kebabi, sis kebabi, koyun ve sigir
haslamalari, koyun, dana sgiisii, koyun kiilbastisi, pilig kiilbastisi, dana ve sigir
kiilbastis1, kotlet pane (peksimet tuzunda kiilbasti), nohutlu yahni, diigiin
yahnisi, igkembe yahnisi, incik yahnisi, patates koftesi, miicmer, tas kebabi,
terbiyeli kofte, kuzu dolmasi.”3?’

Eserin Beginci Kisim Yumurtalar bagligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Mantarli yumurta, kirymali1 yumurta, 1spanakli yumurta, sahan kiilbastisi, kuzu
kapama”328

Eserin Altinc1 Kisim: Sebzeler bagligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:

322 Tatlic1, 48.

323 Anonim, Karagéz Mutfakta, 10.
324 Anonim, Karagoz Mutfakta, 10.
325Anonim, Karagoz Mutfakta, 10.
326 Anonim, Karagoz Mutfakta, 10.
327 Anonim, Karagoéz Mutfakta, 10.
328 Anonim, Karagoz Mutfakta, 11.
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“Enginar bastisi, patates baskisi, bamya, patlican silkmesi, salgam, tiirlii,

miihliye, ebeglimeci, 1spanak kavurmasi, bakla bastisi, Misir usulii miihliye,

pirasa baskisi, semizotu, goveg, fasulye bastisi, sakiz kabagi, ispanak musakkasi,

lahana, patlican dolmasi, domates musakkasi, karnabahar,**°kereviz, bezelye,

patlican musakkasi, kabak musakkasi, pirasa musakkasi, yer elmasi, salgam,

patates, yesil biber, yer elmas1, enginar dolmas1.”3%°

Eserin Yedinci Kisim: Garnitiirler bagligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Domates, 1spanak, ekmek, patates, patatesin bagka bir nev’i, kuzukulagi,
hindiba ve emsali yesillikler, bezelye.”3%!

Eserin Sekizinci Kisim: Zeytinyaghlar basligina ayrilmistir.Verilen tarifler sunlara

aittir:
“Karaciger tavasi, patlican tavasi, sakiz kabagi, zeytinyagh fasulye
Asma, atkestanesi yapragiyla dolma, enginar, patlican dolmasi, lahana ve pirasa
dolmasi, bakla, imambayildi, pirasa, bezelye, havug, fasulye pilakisi, domates
pilakisi, patates piyazi, fasulye piyazi.”

Eserin Dokuzuncu Kisim: Pagalar baslhigina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Terbiyeli paca, paca boregi, donme paga, paca tiridi terbiye.”33

Eserin Onuncu Kisim: Borekler bagligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Yufka, puf boregi, su boregi, Bog(h)caboregi, patlican boregi sigara boregi,
Tatar boregi, piruhi.”33

Eserin On Birinci Kisim: Pilavlar baghigina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:
“Acem pilavi, domatesli pilav, kuzu bash pilav, patlicanli pilav, kuskus
pilav1”3%

Eserin On Ikinci Kistm: Makarnalar basligina ayrilmustir. Verilen tarifler sunlara

aittir:

“Ala Italyan, adi makarna, salgali makarna, kiymali makarna”>%

Eserin On Ugiincii Kisim: Tatlilar basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:

325 Anonim, Karagéz Mutfakta, 11.
330 Anonim, Karagoz Mutfakta, 11.
331 Anonim, Karagoz Mutfakta, 12.
332 Anonim, Karagéz Mutfakta, 12.
333 Anonim, Karagéz Mutfakta, 12.
334 Anonim, Karagéz Mutfakta, 12.
335 Anonim, Karagéz Mutfakta, 13.

68



“Hamur,lalanka, Hanim Go6begi, hurma tatlisi, revani, baklava, bademli baklava,
kaymakli baklava, lokma, gozleme, sart burma, irmik helvasi, giillag ve
kadayiflar, kaymakli ve bademli giillag, giilla¢ baklavasi, tel kadayifi, yassi
kadayifi.”33¢

Eserin On Dordiincii Kisim: Hafif Tatlilar basligina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara

aittir:

“Asure, elma kompostosu, armut, seftali ve ayva, tavukgogsii,>*’ visneli ekmek
tatlisi, ekmek kadayifi, muhallebi, siitlag, pelte, keskiil-i fukara, kism-1 mahsus:
mu’tena yemekler

Ozel Bolim: o6zenilmis yemekler; bildircin gorbasi, Enderun yumurtast,
barbunya balig, biftek, tavuk koftesi, eksili patlican, Cerkez tavugu, rozbif, jigo,

pilav emperyal, mozaik oturtmasi, Jelatinli komposto.”338

Eserin On Altinci Kisim: Tursular baglhigina ayrilmistir. Verilen tarifler sunlara aittir:

2.15.

“Hiyar, pancar, patlican, iizim tursusu, biber, lahana tursusu, kiiciik seyler,
tarator, salatalar, domates, ¢iroz, hindiba, patlican, 1stakoz, karnabahar tursusu.
Taam hakkinda ba’zi  merasim-i terbiyeviyye ve sthhi nasayih-i
tecrilbeviyye(yemek hakkinda bazi egitici gorenekler, bilgiler ve sihhi

tecriibeyle edinilen dgiitler’3®

Yeni Yemek Kitabi incelemesi:

“Yeni Usul Yemek kitab1” isimli bu eser 1880-1881 senesinde kimligi belirsiz bir

yazar

tarafindan kaleme alinmigtir.1924 senesinde Muammer Mehri tarafindan tekrar

basimi gergeklesmistir.?""o

Eser i¢indeki yemek isimleri:

“Acem pilavi, ac1 badem, acibadem francalasi, ada tavsani sis kebabi, agag cilegi
cevirmesi, aga¢ cilegi surubu, aga¢ kavunu rendesi, akideli krema, ananas
dondurmasi, ananasli gevrek, ananasli meling, armutlu yaprak hamuru, asma
kabugu bastisi, asure pihtisi, aziziye pudingi, badem boregi, badem helvasi,

badem siibyeli piring ¢orbasi, bademli pogaca, baklava bastisi, balik pihtisi,

336 Anonim, Karagoz Mutfakta, 13.
337 Anonim, Karagéz Mutfakta, 13.
338 Anonim, Karagdz Mutfakta, 14.
339 Anonim, Karagéz Mutfakta, 14.
340Muammer Mehri, Yeni Usill Yemek Kitabi, Kazim Capaci (haz.) , izmir, 2021, 4.
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bamya bastisi, beka salmisi, beyaz sal¢a, bezelye bastisi, bezelyeli giivercin
kizartmasi, biberli salga, biskiivi (gevrek), bobrek yataginda sis kebabi, Bulgar
pilavi, burginyon yahnisi, but kebab1, buzlu Frenk iiziimii, buzlu kestane, buzlu
kiraz, buzlu mandalina, buzlu portakal, buzlu liziim, Ceneviz salgasi, cici mama
¢cemenli kebap, cikolatali acibadem, ¢ikolatali ¢evirme, ¢ilekli dondurma, coban
kebabi, dana beyni haslamasi, dana kiilbastis1 1zgarasi, dana kiilbasti tavasi, dana
pacasi tavasi, dana sarmasi, domates dolmasi, domates salcasi, domates ziya
icinde yumurta, domuz elmasi (domalan yer mantari) fileto tavasi, diiglin

gorbasi, diizoglu kebab, 3 «

ekmek tavasi garnitiirii, ekmek kadayifi, ekmekli
sal¢a, elma lokmasi, elma sogugu, elmali yaprak turtasi, enginar bastisi, enginar
dolmasi, enginar ezmeli kaygana, enginar tavasi, envai baliklarin firini, erikli
yaprak turtasi, esnaf kebabi, et hiilasasi, et pihtisi, etli enginar dolmasi, etli
yaprak dolmasi, ev pogacasi, fasulye bastisi, fasulye piyazi, Felemenk salgasi,
findik yapragir dolmasi, findikli acibadem, firin makarnasi, firinda istiridye
kiymasi, firinda levrek baligi, Frenk ¢oregi, Frenk {iziimii, soguk Frenk tiziimii
tatlisi, gdzleme, giil surubu,giil tatlisi, giillag baklavasi, giiveg ,giivercin 1zgarasi,
giivercin kizartmasi, Hac1 kadin yahnisi, Halep koftesi, Halep koftesi salgast,
hanci salgasi, hanim boregi, haslama kofte, hindi dolmasi, hindi patasi, hindi sis
kebabi, hindiba garnitiirii, bir 1spanak haslamasi 1stakoz dolmasi, 1stakoz salcasi,
irmik helvasi, Italyan salgasi, italyan usulii et suyuna veyahut yavan suya
makarna, Izmir kebabi, jambon hiilasasi, kabak dolmasi, kabarmis acibadem,
kaburganin tencere kebabi, kagitta barbunya kalkan baligi koftesi, karaca sis
kebabi, kase kebabi, kavrulmus maydanoz garnitiirii, kayis1 ¢cevirmesi, kayisi
sogugu, kayisi surubu, kayis1 acibadem francalisi, kayisili elmasiye, kayisili
kaygana, kayisili pasta, kaymak, kaz patesi, sis kebab1 ,kebap koftesi, kefal
firinda, kefal pilakisi, keklik palazi, sis kebabi, kereviz haglamasi, kesis pilavi,
keskek, kestane ezmesi, garnitiirlii kestane, kompostosu, kestane makarnasi,
kestane sogugu, kestaneli ¢corba, kiraz sogugu, kili¢ balig1 plaketleri, kili¢ baligt
tiitsiisii, kiymali borek, kiymali makarna, kokoreg, koyun budu kebabi, koyun
budunun sis kebabi, koyun kiilbastisi, gevrekli kremali koyun kiilbastisi,kremali

piring ¢orbasi, kremali salgali tel sehriye gorbasi, kulak lokmasi, kurabiye, kuru

341 Anonim, Yeni Yemek Kitab1 Sunus, OhanAsciyan, Istanbul: Aras Yayincilik, 2018.
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Amasya erigi sogugu, kuru fasulye pilakisi, kuru fasulye salatasi, kuru fasulye
yahnisi,” 3% ”kusbas1 kebabi,kuslu pilav, lahana dolmasi, lahana kapuskasi,
lakerda, lar dili kaygana levrek”®*® “pilakisi, limonlu ac1 badem limonlu krema,
lokma, lokum tertibi, magma kebab1 makarna Italyan usulii et suyuna veyahut
yavan makarna ¢orbasi, mantar garnitiirii, maydanoz mayonez tertibi mercan
baligi, ne renk beze Midye dolmasi, midye pilakisi,sal¢ali midye, muhallebi,
napoliten usulii fileto, nemge arpasi corbasi vs. tarifi nev’i Cat sigir eti
kizartmasi, levrek baligi haslamasi, nohut piyazi, nohut topu, nohut yahnisi,
orman kebabi, ordek sis kebabi, palamut, kiremit kebabi, palamut tiitsiisii,
palamut ve kili¢ balig1 sis kebabi, pancar salatasi, papaz salgasi, patates baskisi,
patates ezmesi, garnitiirlii patates, garnitiirlii patates, kofteli kaburga patates
silkmesi, patates tavasi, garnitiirii patatesli biftek, patlican dolmasi, patlican
dolmasi, patlican musakkasi, patlican silkmesi, patlicanli bildircin kebab1
,peynirli yumurta, pili¢ sis kebabi, piring baklavasi, piringli firin kebab1, pirasa
dolmasi, portakal ¢cevirmesi, portakal sogugu, putboregi, ramazan simidi, revani
tertibi, unlu kaygana, sakiz kabagi, bastis1 sal¢ali ve salep corbasi, saray kebabi,
saray patesi, sardalye, sardalye hiilasasi, sal¢asi sardalyeli sal¢a, sarimsakli
salgasi, kavrulmus un tertibi, sebze ve et hiilasas1 salcas1 sirkeli sal¢a siyah
sadece s1gir dili haslamasi, sigir eti haglamasi, sirf et su, sis kebab1 igkembesi,
sogan dolmasi, siit ¢orbasi, siitlii yumurta, Sam fistikli acibademli biskiivi,
sekerli Frenk {izimlii seytani, Salca sos, tapyoka ve salep corbasi, tarhana
corbasi, tas kebabi, tas balik satan salgasi, tavuk dolmasi, tavuk eti, suyu tavuk
ezmeli hanim boregi, tavuk ezmesi, garnitlirlii tavuk pihtisi, tavuk yahnisi,
tavukgogsi, tayyar zade salcasi, taze domuz sucugu 1zgarasi, taze fasulye bastisi,
taze fasulye salatasi, teke salgasi, tel kadayifi, tereyagi salcasi, tereyagl elma,
tereyagli 1stakoz salgasi, tiirlii bastisi ¢orbasi, un helvasi, uskumru tursusu,
uskumru tiitsiisii, uskumru ve liifer 1zgarasi, topik, vanilya ve pirin¢li armutlu
vanilyali ¢ilek dondurmasi, vanilyali elmasiye, vanilyali kabarmis kaygana,
vanilyali krema, vanilyal1 pasta, visne regeli, visne surubu, visne tatlisi, visne
tiridi, renk vigneli yaprak turtasi icinde yumurta yaprak pogagasi, yassi kadayif,

yaz salatasi, yazi sehriye ¢orbasi, yogurt yumurta ¢ilbiri, yaumurtali salca, zeytin

342 Anonim, Yeni Yemek Kitabi Sunus ,OhanAsciyan, 135.
343 Anonim, Yeni Yemek Kitabi 136.
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dolmasi, garnitiirlii zeytinyagli domates dolmasi, zeytinyagli enginar bastisi,

zeytinyagli salca, zeytinyagl yalanci dolma.”3%4

Osmanli yemek Kkiiltiirline ait tariflerinin yer aldigi eserlerde alaturka yemek
tariflerinden Eserde Avrupai tarzda hazirlanmasi gereken tarifler verilmistir.
Istanbul’da elit kesim tarafinda moda olan alafranga aliskanliklar1 gdzler Oniine
sunmaktadir. Eser Istanbul’un 1850-1880°li yillarda yasadigi degisimi kanitlar
niteliktedir. Eserin yazar1 otuz yil 6ncesine karsilastirarak yemek iizerinde yasanilan
degisimleri kaleme almak istemistir.3*> Alafranga yemek tariflerine gecildigi eserler

araciligiryla sunulmustur.

2.1.6. Kadin Uzerine Gazete ve Dergiler

Tanzimat doneminde yasananin toplumsal degisim kadinin toplumdaki ve hane
icerisindeki roliinii 6nemli 6lciide etkilemistir. >** Bu donemde ailelerin bir arada
yasadig1 genis aile yapisindan biraz daha uzaklasilarak c¢ekirdek aile yapisi 6n plana
cikmigtir. Konak hayatinin var oldugu yasam bi¢iminden birkag¢ katli olan yapilara
yerlesim baslamistir. Geleneksel konak hayati yavasca kaybolmaya baslamis,
yerlesmeler yavasca kaybolmaya baslamistir. Aileler apartman dairelerinde yasamaya
baslamistir. Avrupai hayat standartlarinin benimsenmesi ve apartman yerlesiminin
yayginlasmasindan dolayr ¢ocuk sayisi azalmistir. Aile yasam bicimi ve cocuk
yetistirme bir kamu politikas1 haline gelmistir. ilk olarak cocuk yetistirmeyle ilgili
kitaplar yazilmistir. Ailelere cocuk yetistirme ile ilgili yol gdsterilmistir. Egitimleri ile
ilgili tavsiyelerde bulunmustur. Genglerin erken yasta evlenme gelenegi, donemin bazi
gazetelerinde elestiri konusu olmustur. Hatta evliliklerde kadin ve erkek arasindaki
iliskinin daha esitlikgi olmasi Onerilmistir. Osmanlida durumu iyi olan aileler
cocuklarmi Fransiz terbiyesi ile yetistirmek i¢in genelde gayrimiislim tebanin
cocuklarmin egitimi ile ilgilenen bilgili kadinlar tutmustur.’ Cocuk egitimi ve
yetistirilmesi i¢in tutulan bu miirebbiyelerin etkisiyle de Batililagsmaya kars1 kendini

muhafaza etmeye calisan Osmanli ailesinin giicii kirilmis ve evlerde artik neredeyse

344 Anonim, Yeni Yemek Kitabi, 137.

3453amanc1, Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplari, 20.
3460Ortayl1, Osmanlida Degisim ve Anayasal Rejim Sorunu, 72.

347Topal, 59.
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tiimiiyle bat1 gelenekleri gecerli olmaya baslamistir.3*® Osmanli toplumunda gengler
gelecegin mirasi, hazinesi olarak goriilmiistiir. Toplum yapisinda ehlisiinnet Islam
diistincesini hakimdir. Bu diisiinceyi benimseyen bireylerin fikirlerinde kadinlarin

kamusal alana ¢ikmalari ile birlikte koklii degisiklikler meydana gelmistir.34°

Kadinlar kamusal alanda daha ¢ok goriiniir hale gelmistir. XIX. yilizyila kadar disarida
yemek yenilecek ortamlarin sayisi yok denecek kadar az iken, erkek ve kadinlar
diizenli olarak kamusal alan igerisinde olan ¢arsida vakit gecirmistir. Kadinlar
ekonomik hayatta var olmaya baslanmistir. Kadinlar tacirlerden mal alip-satmustir.3>°
Kadinlar gittik¢e sosyal hayatta aktif rol oynamistir. XIX. yiizyil sonunda kadinlar igin

meslek okullar1 kurulmustur. Bu okullarda ev adab1 &gretilmistir.®%

Osmanli’nin son zamanlarinda 6zellikle Mesrutiyetin getirmis oldugu 32

hiirriyet,
esitlik, secim Ozgiirliigii, basin noktasinda da ulusun kendi haklarini savunan halkin
duygu ve diisiincesini dile getiren bir mecra olmay! basarmustir. >3 Mesrutiyetin
Ozgirliik¢ii tutumu, kadinlara yonelik bilgi ve yazilarin yer aldigi dergi ve gazete
sayilarimnin artmasina olumlu anlamda neden olmustur.*®** “Tanzimat Dénemi’nde 13’e
yakin gazete ve dergiden 2 si kadinlarla ilgili olmustur.”**® II. Mesrutiyet Déneminde
ise 27 gazete ve dergiden bircogu kadin sorununa yer vermistir.*® II. Mesrutiyet
Donemi’nde kadin dergilerinin hangi konulara deginmis olduklarina bakacak olursak;
kadin dernekleri, toplumun tabaninda kadinlarin 6zgiirlesmeleri i¢in egitim haklarini
elde etme sonucu, kamusal alana ¢ikislarinin 6niindeki problemlerin ¢6ziilmesi, gibi

konularda toplumda ve kadinlarda bir biling olusturulmustur. **’ Fakat 1. Diinya

savasinin ¢ikmastyla birlikte basina sinir koyma gibi bir yola gidilmigstir. Sikiyonetim

348Topal, 60.

349 Taslaman, 42.

350Quataert, 228.

310rtayls, 71.

$52Taslaman, 43.

353Gefika Kurnaz, Cumhuriyet Oncesinde Tiirk Kadin (1839- 1923), 2.Baski, Ankara: Basbakanlik
Aile Aragtirma Kurumu,1991, 86.

3548eda Oztiirk, Birinci Diinya Savasi Sonunda Tiirk Kadim ve Tiirk Kadini Dergisi, 26.

35 Feride Yiizer, Osmanli Basin Hayatinda Mehmet Tahir Bey ve “Carsaf Meselesi” Risalesi,
Necmettin Erbakan Universitesi ilahiyat Fakiiltesi Dergisi, Cilt 42, Say1 42, 2016, 331.

356 ztiirk, 26.

37Serpil Cakir, Osmanh Kadin Hareketi, 1.basim, Istanbul: Metis Yayinlar1, 1994, Cilt 32, Say1 22,
46.
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ve kagit sikintist gibi birgok nedenle birden fazla gazete kapatilmistir.3*® Bu dénemde
yalmzca Ittihat ve Terakki taraftarlar1 basarmistir. Toplumsal yeniligin amaci ittihat
ve Terakki hiikiimeti, iktidardaki giiclinii arttirdik¢a Tiirk kadim1 da c¢agdas ve
milliyet¢i yonden yiireklendirilip tesvik gérmiistiir.>*°

Bu dénemlerde yayinlanan gazeteler kadinlarin egitimi, toplum ve ailedeki rolleri ile
ilgili bir ¢ok konuda yazilara yer vermistir. Hanimlara mahsus gazetelerde deniz
tirlinlerine dair, yemek odas1 ve yeni yemekler bashigi altinda sofra adabi, cesitli
yemeklerin sunulusu, besinlerin faydalar1 gibi igerikler yer almustir.3%° 1880-1926
yillar1 arasinda yaymlanmis olan Osmanli Tiirkgesiyle basilan kadin dergileri, yemek,
mutfak ve sofra kiiltiiriine yonelik makalelerden bilgiler yer almistir. Miisliiman
Osmanli matbaacilig1 1830'a kadar 180 eserin basilma isini yapmustir. I. Mesrutiyet ile
Osmanli sinirlarinda basilan Tiirkge kitaplarinin sayisi 3 bini asmistir. Kitap ve
dergilerde kadinlar ve kadin problemlerine dair konular, agama asama daha fazla yer
almaya baglamistir. Bu yazilarda Kadin haklari, ev idaresi, ¢aligma hayati ve
istthdamindan, aileye, saglik alanindan, 6zel yasantiy1 da i¢ine alan genis konu alani
bu basimlarda yer almistir®®! Buradan anlasilacag: iizere XIX. yiizyilin sonlarina dogru
Osmanli Imparatorlugu'nda kadin konusunda kadmn okurlara hitap eden kitaplar ve
siireli yayinlarin sayis1 da giderek artmistir. Terakki ve Vakit gibi gazeteler, kadinlara
yonelik konularin varligina olanak saglamistir. Siikufezar, Miirtivvet, Hanimlara
Mahsus gibi gazete ve dergiler de ¢ikmaya, var olmaya devam etmistir. II.
Mesrutiyet'in Ilani ile bu konulara olan ydnelim daha da artmistir. Sinirlarimiz iginde
meydana gelen askeri yenilgiler ve ani toprak kayiplari ile devlet,hem siyasi hem
askeri hem de sosyal alanda degisim siirecine girmek zorunda kalmistir. Devletin
icerisinde de yasanmakta olan kargasa diger yandan dis giiglerle yapilan savaglar
zayiflamasimi ve hatta parcalanmasini hizlandirmigtir. Bu durum geleneksel hayat
seklini de etkilemistir. Bati Avrupa ile Kuzey Amerika'daki kadin hareketlerinin

kizismas1 ile Osmanli’da da bir sekilde Batili fikirler kendini gdstermistir.3621908

358 Umﬁt,Akagﬁndﬁz, 1918-1928 Yillar1 Arasinda Yayimlanan Kisa Omiirlii Osmanlica Kadin
Dergileri, Kebikeg, Say1 34, 2012, 323-345.

39 Feride Yiizer, Osmanli Basin Hayatinda Mehmet Tahir Bey ve “Carsaf Meselesi” Risalesi,
Necmettin Erbakan Universitesi ilahiyat Fakiiltesi Dergisi, Cilt 42, Say1 42, 2016, 331.
3%0Saruhanoglu, 341.

31Abdullah Ugur (der.), ““Osmanh Hamimlar1” Mutfakta: Osmanlica Kadin Dergilerinde Yemek
ve Mutfaga Dair Makaleler, 1.Baski, Ankara: Iletisim Yayinlari, 2019, 10.
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sonrasinda kadin dergileri biiyiik bir onem kazanmistir. Bu dergiler hakkinda kaynakga
caligmalar1 vardir. Kaynakcalar ile birlikte dergilerin kapsamini  gérmek
miimkiindiir. >3 Calismalarin yer aldi1 eser, tez, gazete ve dergi isimlerine ve
i¢eriklerine 6rnek verecek olursak;

-“Aynur ilyasoglu ve Deniz Insel, Kadin Dergilerinin Evrimi Tiirkiye Dergiler
Ansiklopediler (1849-1984) (Istanbul: Gelisim Yayinlar1 1984),%%4

- Aynur Demirdirek, Osmanli Kadinlarinin Hayat Hakki Arayisinin Bir Hikayesi
(Ankara: Ince kitabevi, 1993)%°

- Hatice Ozen'in Tarihsel Siire¢ I¢inde Tiirk Kadin1 Gazete ve Dergiler (1868-1990).
(Istanbul: graphis, 1994),36¢

- Serpil Cakir'in Kadinlar Diinyas: Dergisinin Yogunlasan Osmanli Kadin Hareketi
(Istanbul: Metis Yayinlar1 1994),3

-Vuslat Devrim Altindz’iin Osmanli Kadin Hareketi, 1875’ten 1923'e Kadin Matbuati,
Dergileri ve Gazeteleri (Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi 2003).3%8

Mehasin: 1908°de baslayan aylik bir gazetedir. igerigi kadinlara verilen konferanslar
olusturmaktadir.3%°

Demet: 3°: 1lmi ve siyasi bir dergidir. 1908 yilinda okur kadinlara yonelik
cikariimistir. 3"t

Aile: 1880 yilinda 3 say1 ¢ikartabilmistir. Mihran Nakkasyan bu gazetenin sahibidir.
Gazetenin bagyazar1 Semsettin Sami Fraseri. Aile fertleri olarak ev haniminmi erek
alarak ¢ikartmistir. Gazetenin yazi alani biraz kisith olmustur. Nedeni 6zellikle zengin
ev hanimlarina yonelik olmasidir. Gazetede ¢ocuklara hitaben de birka¢ oyun yer

almaktadir.3"?

363 Aynur ilyasoglu, Deniz Insel, Kadin Dergilerinin Evrimi, Tiirkiye Dergiler ve Ansiklopediler
(1849- 1984), Istanbul: Gelisim Yayinlari, 1984.

%lyasoglu ve Insel.

365 Aynur Demirdirek, Osmanh Kadinlarinin Hayat Hakki Arayisinin Bir Hikayesi, Ankara: ince
Kitabevi, 1993.

366 Hatice Ozen, Tarihsel Siire¢ icinde Tiirk Kadim Gazete ve Dergiler (1868-1990), digital 2008.
367 Cakar.

368yyslat, Devrim Altindz’iin Osmanli Kadm Hareketi, 1875’ten 1923'e Kadin Matbuati, Dergileri ve
Gazeteleri, Miami Universitesi 2003
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idari Bilimler Dergisi, Cilt 1, Say1 2, 55-64.

75



Hanimlara Mahsus Malumat: 1895-1896 senelerinde birka¢ ay yayinlanmis haftalik
bir dergidir. Yaymcisi Seyit Mehmet Tahir Bey’dir. Hanimlara Mahsus gazete
doneminin, kadin dergileri arasinda “612 sayiyla 13 yil siireyle ¢ikan en uzun omiirlii
olanidir.”3"

1895'te 6nce haftada iki sonralar1 haftada bir yaymlanmigtir. 1908 senesine kadar tam
612 say1 basimi gergeklesmistir. Derginin igerigi dikis, nakis eve dair bilgiler, moda
yazilari, kadinlarin sosyal faaliyetleri, cemiyet ve diinya haberleri gibi giincel ve o

donemin popiiler konular1 olusturmustur.®”* Uzun soluklu bir dergi olmasinin sirr1 da

bu olabilir.

Parca Bohgasi: 1889'da sadece bir say1 ¢ikabilmistir Hatice Semiha ve Rabia Kamile
Hanim tarafindan kurulmustur. Mahasin, entelektiiel agirligi en fazla olan kadin

dergisidir. 1908 yilinda sadece 1 yil aylik olarak ¢ikmustir®”>,

Kadinlik Dergisi: 1914 yilinda kisa bir siire ¢ikarilmis Kadinlik Duygusu olarak daha

sonra adii degistirmistir. Haftalik bir dergidir.3"

Bilgi Yurdu Isig1: 1917-1918 yillar arasinda aylik olarak ¢ikarilan bir dergidir. Daha

sonra adin1 Bilgi Yurdu Mecmuasi olarak degistirmistir.>’’

inci Dergisi:3’® 1919-1923 yillar1 arasinda ¢ikarilan aylik bir dergidir. 1922-1923

yillarinda da Yeni Inci olarak yaym hayatina devam etmistir.3"

Tiirk Kadini: 3°1918-1919 yillar1 arasinda ¢ikmus 15 giinliik bir dergidir. Omer
Seyfettin'in Halen baslikli hikayesi bu dergide tefrika edilmistir3!

373Yiizer, 333.

374y izer, 333.

375Hakan Aydin, Kadin 1908-1909: Selanik'te Yayilanan {lk Kadin Dergisi Uzerine Bir Inceleme,
Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Say1 22, 2009, 147.

37Emine Koca, Giilsah Polat, II. Mesrutiyet Dénemi Kadinlik Dergisi Moda Sayfalarina Yonelik Bir
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Siis: 1923-1924 yilinda bir y1li askin bir siire ¢ikarilmis haftalik bir dergidir.>®2

Asar-1 Nisvan: Bir siire sonra Kadin Yazilar1 adiyla anilmistir. Kadinin toplum
icerisindeki yerine deginilmistir. 1926 yilinda birkag ay ¢ikmis 15 gilinliik bir
dergidir.383

Kadin Yolu: 1925 yilinda ¢ikmis 4 sayidan sonra adini Tiirk kadin yolu olarak
degistirmistir. Haftalik bir dergidir.38
Calikusu: 1926'da sadece 2 say1 ¢ikartlmigtir.3®

Bu bilgilere istinaden, kadin dergilerinin uzun siireli olmamistir. Fakat kapanan her
derginin arkasindan farkli bir adla bir yenisi ¢ikmistir. Boylelikle kadin konusunun
devamli bir sekilde giindemde var olmasi saglamistir.Kadin dergilerinin ve bu
konulara yonelik igerikleri kaleme alan kitaplarin etkisi XX. asrin baglarinda toplumsal
cinsiyet rollerinin anlagilmasi agisindan yeni bir donem agmistir. Toplumsal cinsiyetin
kadinlara belirtmis oldugu gorevleri sahip ¢ikmasina yonelik yazilar yazilmistir.
Kadinlara yonelik yayinlarin biiyiik bir kismi kazang saglamak amaciyla olusturulmus
olan ticari kurumlardir. Insanlarmn giindelik yasamlarinda uygulayacag bilgilere 151k
tutan erisebilir kilan eser ve dergiler artmistir. Bu bilgilere Ornek olarak; Aile
dergisinde, kadiin gorevi olarak yemek yapmay1 ele almistir. Ev kadini tarafindan
giinde bir kere de olsa Kilere gidilmelidir. Her kadinin bilmesi gereken hususlardan en
onemlisi mutfaktir. (Kadin Yolu,) gibi diisiincelerden olusan yazilarla kadinin evdeki

rollerine dair yonlendirmelerde bulunmaktadir.

Osmanli Cumhuriyet kadmnlarinin ilk doénemleri okuryazarligi smirlandirmistir.
Okuryazar kadinlarin sadece iist sinif ve elit kesime has kisilerden olustugu gibi yanlis
bir diisiince yayginlasmistir. Tanzimat Déneminden itibaren kizlarin egitimine deger

verilmistir. Agilan Sibyan Mektepleri sayesinde XX. yiizy1l baglarina gelindiginde

382 Akagiindiiz, 329.

383Neslihan Arul Aksoy, Abdiirresit ibrahim’in Kiz1 Fevziye Abdiirresit ve Asar-1 Nisvan Mecmuast,
2019, 135.
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kadinlar arasinda da okuryazarlik ¢ogalmaya baslamistir. Dergilerdeki makalelerin
amaci, kadinlara,” yemek pisirmeyi, masa kurmayi, servis yapmayi, yemek pisiren,
masa kuran, servis yapan hizmetkarlar1 denetlemeyi 6gretmektedir. Osmanli kadin
dergilerinin boyle bir kitleye hitap ediyor olmas1 bakis agilarinda da daha 6zgiil olarak,
kiiltiirel yasamlarin1 da belirlemistir.” 3% Bat1 kiiltiirii etrafinda olusan hayat tarzi,
yemek kiiltiirii, sosyal hayat yiiceltilmeye baslamistir.®” Avrupa tarzi yiiceltilen bu
tutum yemek isimlerinde de kendini gostermistir. Yemeklere, ait olduklar iilke ya da
bolgenin ismi ile su sekilde seslenmistir.

“Alman, Isve¢ ve Danimarka usulii kurabiyeler, Romanya usulii patlican

kizartmasi, balonya boregi, Macar ve toulo ¢orbalar, Silezya sekeri kotlet pane,

Belgikasavarin, Ispanyol koftesi, irlanda koftesi ...388

Tabahat baslikli makale, Diinya yemeklerini alaturka ve alafranga olarak ikiye
ayrrarak ele almistir.Bir diger dergi ise Bayram Yemekleri basligi1 altinda portakal
karamelasi, portakal pudingi, Cin usulii badem kurabiyesi gibi geleneksel Osmanli
mutfagindan uzak yemek tarifleri listelenmistir. Tabahat adli makalede arpag, on ve
kalan gorbalar1 gibi yabanci olduklar1 yemek tariflerine bile yer vermistir. Julie
Henriettenin kadinlik dergisinde yer verilen tariflere yer verilen tariflere bakacak

olursak Osmanli’da yayin hayatinin ne derece Bati1 odakli oldugu sonucunu gorebiliriz.

Bayramlarda, portakal pudingi hazirlanmasini 6neren, alafranga yasama 6zendiren
tizerinden dergiler yayinlanmaktadir. Bayramlarda portakal pudinginin yapilmasini
Oneren yazilardan bunu gérmek miimkiindiir. Kokli geleneklerin degisime girdiginin
isaretleri verilmistir. Alkol tiikketimine yonelik kaleme alinan makalelerde,
Osmanlilarin, raki veya sarap igmekten ¢ekinmeden, igkili bir yasam tarzina
alistiklarin1 dergi yapraklarinda acgik bir sekilde gormek miimkiindiir. Ugurun dikkat
cektigi lizere “Kadin Yolu dergisinde, su bardagi sampanya, Bordeaux, languedoc ve

Sarap kadehleri ile beyaz saraba mahsus bagka bir sekilde de kadehler tabagin 6n

386Ugur, 14, 15.
387 Bilge, 57.
388Uzur, 18.
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tarafina dizilir tarifinde ise iki kii¢iik kadeh likor ongoriiliir Bat1 agik bi¢imde 6rnek

alinmaktadir.”38°

Avrupa'daki st siiflarin, evlerinde bulunan hizmetlilere nasil bir tutum ve davranig
icinde olduklar1 gibi farkli ayrintilar da yer almaktadir. Ugurun dikkat ¢ektigi tizere
“Hatta Meydan Sait imzali Ev Kadini Vazifeleri, adli makale de yemek odasi, sofra
bashikli Avrupa'ya 6zgii Fransa'ya ait davramislara dair bilgilere verilmistir.” 3%
Dergilerde ele alinmis olan yemek ve sofra kiiltiirii XIX. yiizyill boyunca yogun
duruma gelen bilim ve pozitif diisiincenin getirmis oldugu fikirlerde her alanda kendini
gostermistir. Bu bilgiler 1s1¢inda Osmanli Doneminde kaleme alinan kadin dergileri
yemek konusunun Onemini iizerine basa basa vurgulamistir. Yemek diisiincesi
yeryiiziine ilk insanin geldigi andan itibaren en 6nemli fizyolojik ihtiyaglarin baginda
gelir.Osmanli  Imparatorlugu'ndan, Tiirkiye ~Cumhuriyetine gecis ddnemi
sayilabilecek 1880-1926 seneleri bu donem i¢in dikkate alinmasi gereken ¢ok seyin
varligmmi anlatiyor. Kiiltiir alaninda batiya yonelmis olan bu dénem insanlari

geleneksellik ile modernlik arasinda kalmais bir kitlenin diinya gériisiinii ve 6zlemlerini

sergilemektedir.>%

2.1.7. Kadin Dergilerinde Ev Diizeni

Daha 6nce de bahsetmis oldugumuz yazilarda Osmanli halki genel anlamda bahgeli
evler tercin etmektedir. Dergilerde ev bahgce diizeni hakkinda tavsiyelerde
bulunulmustur. Bu tavsiyelere gore; kisilerin tercih etmis oldugu evin biiytikliigiine
gore de bir bahcesi ve bir avlusu bulunmalidir. Avluda komiirlik, odunluk,
camasirhane mutfak gibi alanlar yer almalidir. Avlunun ortasinda kuyu ve bahgesinde
de tavuk, hindi gibi hayvanlar beslenebilir. Evler, bu sekilde yerlesime agilirsa daha
rahat bir ortam olabileceginden bahsedilmektedir. *? Avlunun sulu ve camurlu
olmamasi gerekir. Ciinkii avlunun camurlu ya da sulu olmasi halinde temiz kalmamasi
diger alanlar agisindan sikinti olusturabilir. Mutfagin bir tarafinda yiliksek ocak,

kullanilmalidir. Firin kullaniminda demir 1zgarali kenarlari kapali firinlar tercih

385Ugur,19 20.

390y ur, 20.

B gur, 21,22,25.

392 zge Samanci, Gastronomi ve Yemek Tarihi, Anatolia: Turizm Arastirmalar1 Dergisi, Cilt 32,
Say1 1, 2021, 109.
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edilebilir. Bahgenin i¢inde mutfak; yemek kokusu, evin igine yayilmaz, ev bu durumda

daha temiz ve ferah kalmis olur seklinde yazilara yer verilmistir.3%

Ugur’a gore:

“Mutfagin kullanim sekline baktigimizda bir tarafinda ocak bulunur ve bu ocagin, ayak
tizerinde durmasi iyidir. Ocagin iki tarafinda da kiirek, masa gibi duvara asilacak
esyalar bulunur. Yikanacak olan sahan, tabak veya tencerelerin konmasina, ¢ukur
bulasik yikanmasina mahsus olacaktir. Derin bir dolap bulunmalidir, bunun bazi
taraflar1 acik raf suretinde olup, tabak ve sahanlar konmasina bazilar1 ise et vs. gibi
tiriinler konulabilir. Agzi kapali {irinler bu kisimlara konulabilir, cekmecelerde tuz,
biber ve benzeri iiriinler olabilir, mutfagin pencereleri de iki daha ziyade olmamak
sartiyla ya dolabin ya da bulagik yikanan yerin iki tarafinda ya da bir 6tesinde biri

berisinde bulunabilir.”3%*

Dergilerde Yemek: Yemek evin 6nemli islerindendir.>*® Kadmin gorevlerinden biri
de yemektir. Yemek evin namusudur. Ciinkii misafirlerin en 6nem verip dikkat
ettikleri sey yemektir. Yemek pisirme isi her kadin icin vacip bir gorev olarak
goriilmiistiir. Yemek isleri, kadinlarin en kutsal ve en mecburi gorev oldugunu
vurgulamistir. 3% Besleyici ve temiz olmasima dikkat etmek ve sebzeleri miimkiin
oldugunca az, eti miimkiin oldugunca da ¢ok kullanmak yemege giren seylerden her
birinin 6nemini ve insani ne kadar besledigi ve neye yarar neye yaramaz bilmelidir.
Yemek odasi, kiler kullanimi, yemek odasinin ve kilerinin matbaha (mutfaga) yakin

olmasi konularma deginilmistir.

2.1.8. Mutfak, Kiler ve Yemek Odasinin kullanimi
Yemek, bireylerin oturmus oldugu odaya hazirlanmalidir. Yemek hazirlanirken sofra

kurallarina uygun olarak sunulup, yenilmelidir. Yemegin yenildigi odalarin belirli

3%8Ugur, 31.
3%4Ugur, 33.

3950 ztiirk, 128.
3%Ugur, 35-37-39.
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kurallara uygun olmasi hazirlanma asamasini da kolaylastiracaktir. Yemek yenilen
odanin birinci sarti mutfak ve kilere yakin olmasidir. Ciinkii mutfaktan yemekler
verilirken regeller, peynirler, tursular, yemisler ve bunun buna benzer yiyecekler daha
hizli bir sekilde sofraya ulasabilir olmali. Bunlar1 tasiyan kisiler de zorluk
yasamamalidir. Yemek odasinda rutubet olmamali, bu odanin minder, koltuk gibi
seylere yiiziimii olmamali. Kilerde her tarafi raflar, dolaplar, sandiklar, kavanozlar,

kiifeler, keseler, ¢uvallar gibi esyalar bulunabilir.>®’

2.1.9. Dergilerde Kiiciik Cocuklarin Yiyecekleri:
Inek siitii kiiciik cocuklar i¢in cok dnemli oldugu ve kuvvetli bir icecek oldugu yer
almaktadir. Cocuk uygun olmayan bir gida alirsa {izerinde kabalik goriinebilecegi, bu
durumda biinyesi de asla kuvvetlenmez, et ve ekmek vermenin ¢ocugu zehirleyecegi
ve daha kotii bir almasina sebep olacagina dair uyarilarda bulunmustur. Cocuk 10 aylik
olunca, et suyu verilebilir, siit igin 1-2 yas araligin1 yazmislardir. En az 1 yasini
bulmalidir. 1 yasini bulunca her giin bir rafadan yumurta yedirilebilir ve yine tirit
verilebilir. Gerek annesi veya siitannesi tarafindan gerek emzikle biiyiitsiin ¢gocuga
kadehle veya ¢omge ile siit igirilmeye alistiritlmali. Artik 18 aylik bir gocuga biraz et
ile biraz ekmek i¢i yedirilebilir. Sucuk ve pastirma gibi kuru etler ve higbir sebze
cocugun verilmemelidir. 3 yasina kadar meyve yemesi engellenmelidir.>%
Ugur’a gore
“Kiz mekteplerinde bir de buna dair dersler verilmektedir. Peynirlerin nasil
yapildigi, tursularin kurulmasi, regellerin kaynatilmasi usulii, pastalarin hamur
islerinin siit yemeklerinin mesrubatin cinslerinin muhafazasi, bilinecek seylerdir
Etlerin, baliklarin ve diger bazi yemeklerin, misafir 6niinde kesilmesi, paylara
ayrilmasi, dagitilmasi, birtakim usullere tabidir ki mechul olmamak iktiza
eder.”3%°
Gazete ve dergilerde yer alan bu tiir 6neriler sadece yeme i¢gme kiiltiiriinii ya da
toplumdaki kadinlik rollerinin genel olarak Osmanli toplumsal hayatinin ve giindelik
yasam pratiklerini doniisiimiiniin anlasilmasi i¢in oldukca zengin ve ¢ok yonli bir

kaynak sunmaktadir.

3¥7Ugur, 44.
3%¥Ugur, 53-54.
39¥9Ugur, 16.
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UCUNCU BOLUM
ALATURKADAN ALAFRANGAYA

3.1. Osmanh Mutfagi Degisim Siireci: Alafranga Lezzetler

Her milletin, {ilkenin yapis1 ve aligkanliklarina gore olusturdugu lezzetlere ait bir
mutfagi bulunmaktadir.*®® Mutfak, bir bakima kiiltiirel kimligimizi gostermektedir. En
az besinler kadar tadilan her yemek ve lokma, igerisinde kiiltiir, tarih, inang ve
deneyimleri barindirmaktadir.*** Toplumlarin mutfak kiiltiirleri dogal olarak iginde

bulunduklar1 toplumun yasam bigimi ile dogruca iliski igerisindedir.*%2

Osmanli Devleti birgok medeniyeti iginde barindirdig: igin oldukga zengin ve gesitli
bir mutfaga sahip olmustur.Bu ¢esitlilik beslenme aliskanliklarma yansimistir. 4%
Hosgorii diyar1 oldugunu gostermekte olan bu zenginlik farkli kiiltiirler, dinler ve etnik
kokenler arasinda paylagimin devamli olarak siirdiigii giiglii yagsanmusliklari igerisinde
bulundurmaktadir.*%*Osmanli mutfag: denilince muazzam bir iiriin gesitliligi, mutfak

sanat1, mutfak kiiltiirii ve mutfak adabi zihinlere gelmektedir. 4%°

XIX. asirda Osmanli mutfak kiiltiirlinde bazi degisimler olmustur. Tanzimat
donemiyle birlikte Fransiz mutfak kiiltiiri Osmanli mutfaginda acik bir sekilde
goriilmiistiir. Bu donemde alaturka Osmanli mutfagindan alafranga Osmanh
mutfagina bir gegis siireci yasanmistir. Osmanli mutfagi birgok medeniyetin bir arada

oldugu zengin bir gesitlilik igermektedir. °® Osmanli Imparatorlugu’nda farkh

400(yzkaya ve Comert, 36.
401Erogan, 5.
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403 Sarngik, 91.

404 Erdogan, 5.

4050 zkaya ve Comert, 36.
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kiiltiirler ve etnik kdkenler arasinda paylagimin siirdiiriildiigii, giiclii yagsanmigliklar

bulunmaktadir.*%’

Cografyalarin kiiltiirel olarak bir etkilesim icerisinde olmasi yemek kiiltiiriinii de
etkilemistir.Osmanli Imparatorlugu icin XIX. yiizyil, farkli iilke mutfaklari ile
tanismig oldugu bir donemin baslangici olmustur. Bu yiizy1ll Osmanli mutfagi i¢in bir
doniim noktas1 olmustur. Clinkii mutfaga yeni malzemeler girmis eski malzemeler yeni
teknikler kazanarak sofralarda yeni yemeklerin yer almasmna neden

olmustur.*®Boylelikle Imparatorluk yeni tatlar ile tanismustir.

XVIIL ve XIX. ylizyllda modernlesme ve batililagma ile Tiirk yemek kiiltiirii biiyiik
Olclide doniistiirmiis ve zenginlestirilmistir. XVIIL. ylizyill sonunda baslamis olan
degisim XIX. yiizyilda ise kendi tam olarak gdstermistir.*®® Ozellikle de Istanbul'da
ticaret merkezlerinden kaynakli gida ¢esitliligi artmis saray, konaklar1 ve elit kesim de
bu cesitlikten faydalanmustir.#*°Osmanli Imparatorlugu bu asirda yiyecek, icecek,

sofra diizeni ve adabinda kokli degisimler yasamustir.

XIX. Yiizyil sonlarina baktigimizda Fransiz yemekleri Osmanli yemekleriyle birlikte
sunulmustur. Yemek kitaplarinda tarifler geleneksel modern yontem ve tekniklerle
anlatilmistir. Tarifler(bati) alafranga ve (dogu) yani alaturka sentezi ile bazi yenilikler
kazanmustir. Bazi yemekler ile de yeni tamgmistir. Ornegin Arap kokenli yemek

tarifleri, Tiirk mutfagina girmistir.**

Osmanli mutfaginda ¢orba, et, (koyun ve kuzu eti gibi) pilav yemekleri, gozdeydi. Bu
yiizyilda c¢orba cesitlerinde bir azalma olmustur. Biiyiikbas eti de tiiketilmeye
baslamistir. 18001 yillarda Avrupa iilkesinden gelen lezzetler arasinda kirmizi
domates de yer almaktadir. Balik tutkali (jelatin) vanilya, kirmiz1 biber, kakao da

mutfakta kullamlmaya baslanmgtir.*1?

407 Erdogan, 5.

408 Samanc, 83.

409 (Jnsal Artun, Osmanli Mutfag1 SanatD.Yeme I¢me Kiiltiirii, 1995, 115.
410 Tatlicy, 67.

411 Tatlici, 65.

412 gamanci, 2006, 83.
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Macaristan, Avusturya, Fransiz mengei olan yemek, tatli ve pastalarin oldugu restoran,

kafeterya, pastane gibi isletmelerin varlig1 artmistir.*t3

Daha once ayrintili olarak yazilarda yer verdigimiz yemek isimlerinden anlasilacagi
tizere sofralarda alkol ve deniz firiinlerine daha ¢ok yer verilmeye baslanmistir.
Eskiden pek de yer verilmeyen, kabul edilmeyen bazi iiriinlerde artik sofralarda yer
almistir.Kabuklu deniz {iriinlerine 6rnegin; 1stakoz, midye, istiridye, karides, tarator

daha sik yer verilmistir.**

Bu donem igerisinde yeni olarak Sebze yemekleri ilk defa zeytinyagi ile yapilmaya

baslanmistir.

XIX. yiizy1l Osmanlt mutfaginda sadeyag, tereyagi, zeytinyagi, ¢icek yagi, gibi yaglar
kullanilmistir. Ozellikle Kefe yag, Eflak tuzu, Atina bali, Sam fistigi, Misir dilenci,
Rumeli cevizi, Amasya bamyasi, yemeklerde kullanilarak yemeklerin lezzetlerini
arttirmakta basarili olunmustur.”**Ozellikle iftar sofralarinda siyah ve yesil zeytin
bulunmustur. Sigara boregi, piring kizartmas, tiirlii, amberbu pilavi (iri taneli piring),
fukara, dondurma ve cesitli meyvelerden elde edilmis, Kuskonmaz c¢orbasi ve
dondurma.**®Patates, mandalina, portakal, siyah ¢ay, makarna, zeytinyagi, havyar,
balik yumurtasi, midye, tarak, istiridye, yesil fasulye, sakiz, balkabagi, vanilya, yesil-
kirmizibiber, Felemenk peyniri, parmesan peyniri, konserve olarak mantar, bezelye,
kuskonmaz, enginar gibi gidalarin kullanildig1 bilinmektedir.”*!" Amerikan kokenli
domates tursusu yapimi, salca iiretimi, fasulye, gibi gidalarin sofralarda var olmasi
XIX. ylizyilin damak zevkinde koklii degisimlere gidildigini gdstermistir. Biskiivi,
ftalyan Kokenli Makaronya*'® ve pasta grubunda sayilacak yiyeceklerin yasaminiza
girmesi de XIX. asirda olan degisimler arasinda bu yeni lezzetler i¢inde Grnek

verilebilir.*®
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XIX. yiizyll mutfaga giren diger malzemelere baktigimizda: makarnalik sehriye ilk
defa mutfaga girmistir. Viyana arpasi olan arpa-1 be¢ mutfaga girmistir.*?

“Arnavut ve Felemenk peyniri, mozarella peyniri, domates (kirmizi), patates, domates
salcasi, domates tursusu, yesilbiber, enginar, taze fasulye, konserve mantar, konserve
bezelye, konserve kuskonmaz, seker pancarindan elde edilen seker, ¢ikolata, vanilya,
krema, hindi vs.”*%!

gibi iirtinler Osmanli mutfaginda kullanilmaya baslanmistir. Bir yenilesme igerisine
girmis olan Osmanli Imparatorlugu Avrupa mutfag: ile temas etmistir.*??Elit kesimin
ekonomik durumlarinin iyi olmasindan kaynakli, bu iirlinlere daha rahat ulasabilmistir.
Bu kesim yemeklerdeki degisimleri de en yakindan takip etmistir.*?® Bu dénemde
Tanzimat'tan sonra Istanbul'da Bati'ya kars: hassasiyeti artmis, etkilesimler sonucu
Osmanli mutfag: senteze bir mutfak olma yolunda ilerlemeye baslamistir. Miisliiman
sofralari, eskiden yer verilmeyen, kabul edilmeyen bazi tirlinlere de artik sofralarinda
yer vermeye baslamistir.*?* XIX. yiizy1l yemeklerini tablo halinde ayrintili olarak

ilerleyen sayfalarda goreceksiniz.*?®

3.1.1. Yeni Uriinler ve Yeni Tatlar

Amerika kitasindan gelen ilk iiriin 1600°lii yillarda Ingiliz denizcileri tarafinda
siirlara getirilen tiitin olmustur. Tiitlin ilk olarak tipta rutubetten kaynaklandigi
diistiniilen baz1 hastaliklarin tedavisinde bir ¢esit ilag olarak kullanilmaya baslanmistir.
Titlinlin bu amag¢ dogrultusunda uygulanmaya baslandigi doénemlerde bazi din
adamlan tiitiiniin kotii kokusundan kaynakli haram oldugunu sdylemistir. *?® Bu
diistincelere kaynak olarak ise peygamber efendimizin ‘sarimsak ve sogan yemis
olanlar camilere yaklagsmasin, ¢iinkii melekler kotii kokuyu sevmez’ hadisin delil

gostermislerdir.*?’

4205y raiyaFaroghi, Christoph K. Neumann, Soframiz Nur Hanemiz Mamur Osmanl Maddi Kiiltiiriinde
Yemek ve Barinak, Zeynep Yelge (¢ev.) , Alfa Yaymlari, 2016, 189.
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XVIII. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren tiitiin ve kahve kullanim1 toplum igerisinde
bir aligkanlik olarak giindelik yasam igerisinde yerini almigtir. Ayn1 zamanda uzak
iilkelerden gelen egzotik iirlinler Osmanl sofrasinda yerini almistir. Domates, misir,
patates, kakao gibi baz1 iirlinler Avrupa’da yaygin olarak kullanilmaktaydi. Bu iiriinler,
saray mutfagi ve elit kesimin mutfaklarinda ¢ok sonralar1 yer almaya ve kullanilmaya
baslamistir. 48 XVIIL. yiizy1l boyunca baharatlar yerini Amerika’dan gelen
kirmizibiber ve karabibere birakmustir. Halkin sofrasinda yesil, kirmizibiber ve
karabiber gibi baharatlarda hemen yerini almistir. Iran’dan esinlenerek yapilmakta
olan meyve-et tarifleri de neredeyse unutulmustur. Tuzlu yemekleri badem ve

meyveyle yeme aliskanlig1 da zamanla birakilmustir.*?

Bu dénemde mutfaga Amerikan tiriinleri ve malzemeleri de girmistir. Misir cok yaygin
olarak kullanilmaya baslanmustir. Italyanlar ise misirin piiskiillerini Tiirk sakalina
animsattigr i¢cin Misir'a Tiirk tohumu ismini takmiglardir. Misir Balkanlarda ¢okca
yetistirilmektedir. Bu yiizden ekonomik olarak olduk¢a uygun oldugundan durumu iyi
olmayan kisilerin sofrasinda bas gostermeye baglamistir. 1843 yillarina dogru ise misir
zenginlerin sofrasinda da yer almaya baslamistir. Misir saray mutfagi i¢in de satin
alinmistir.. Bu donemde patates ve domates yahnileri de yeni tarifler arasinda
olmustur.**® Mehmet Kamil, (1844) yemek tariflerinde patatese ‘Kudiis enginar1®*3!
demektedir ve bu iki malzemeden yapilan italyan kokenli iki yemek tarifi de
vermektedir.**? Istanbullular ilk olarak 1835 yilinda patatesle tamigmistir. Patates yirmi
yila askin bir siire sonra saray mutfaginda kullanilmaya baslanmistir. 1854 yilinda
Nesetabad Sarayina 205 kilo patates alinmistir. O sirada koskte kalan Plon-Plon lakapl
Napolyon Bonapart’ a sunulan yemeklerde kullanilmistir. Domatese bakacak olursak,
Avrupa’nin hemen her yerinde kullanilmaya ve tiiketilmeye baslanmistir. Osmanlilar
ilk olarak yesil domatesi kullanmaya baslamis ve bu domateslerden Italya’da da
oldugu gibi recel yapmislardir. XIX. ylizyilda kirmizi domatesi ¢ok az araliklarla
kullanmaya baslamislardir. XX. yiizy1lda Amerika kitasinin kesfi ile birlikte domates,

fasulye, patates, hindi, kakao, misir ve baz1 kabak cesitleri, Osmanli mutfagina dahil

428pedani, 56.
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olmustur. **® Osmanlilar kirmiz1 ve yesil domatese ilk baslarda Avrupa patlicani
demistir. Ayn1 zamanda Macarlar ise domatesi Tiirk domatesi olarak adlandirmugtir.3*
Domatesin Nedim Bin Tosun’un kaleme aldig1 “Ascibas1” (1898) isimli eserinde et
suyundan, tavuk suyundan, mercimekle veya yogurtla yapilan gorba tariflerinde de

bolca kullanilmakta oldugu belirtilmistir.*3®

Bu ylizyillarda Osmanli mutfaginda cikolataya ve hatta tavuk gibi, nar eksisi ve
kestaneyle pisirilen hindi etine sofralarda pek yer verilmemistir. Daha ¢ok Cipura,
hamsi, ton baligi, 1stakoz ve somon, hiinkarbegendi tiiketilmistir. Hiinkarbegendi
Sultan Abdiilaziz (1861-1876) Donemi’nde sultanin mutfakta ¢ok maharetli ve
yetenekli olan zenci bir hizmetgisi tarafindan yapilmistir*®® XIX. yiizy1lda Osmanl
mutfagina yapilan aligveris listesine bakilacak olursa az kullanilan {iriinlerin
Avrupa’dan alinan iriinler oldugu fark edilmistir. Ayrica yurtdisindan satin alinan
samdanlar ve servis takimlarimin disinda asgilar 6zellikle Fransiz iirtinlerini ithal

etmistir.

1889 yilinda ise Yildiz Sarayi’nda Kayser icin verilen ziyafetteki meniiye bakacak
olursak; Napoli usulii makarna, parmesan peyniri, Milano usulii tereyagi, Marsala
ickisi ve pandispanya gibi tarifler o zamandaki bas as¢imin Italyan oldugunu
gostermektedir. XVI. ylizyilda kuskonmaz yaygin hale gelmis fakat pek fazla ilgi
gormemigtir.  XIX. ylizyillda ise yemek kitaplarinda bezelye yerini almaya
baslamistir.*3” Tavuk ve yumurtastyla yapilan yemekler Istanbul'da biiyiik begeniyle
karsilanmis ve Cerkez tavuguna ¢ok énem verilmistir.**® Cerkez tavugu, Osmanli'nin
bat1 etkisinde olmus olsa da hala dogu kiiltiiriinii devam ettirdiginin de gostergesi
olmustur. 1854 yilinda Napolyon igin verilen ziyafette oldugu gibi alafranga
yemeklerde kaz, ordek, bildircin ve keklik etinden yemeklere de sikga yer

verilmistir®®®. Bu doénemde pilav, kebap ve borek gibi birkag geleneksel yemekler

330 zkaya ve Comert, 33.

434pedani, 61

435Mahmud Nedim Bin Tosun, Ascibasu.
436pedani, 61.

“37Fahriye, Ev Kadim, 45-49.
“3®Fahriye, Ev Kadim, 83-93.
43%Anonim, Karagéz Mutfakta, 10.
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40 Bu donemde tatlilarda ise helva,

Fransiz usulii ziyafetlerde bile yer almigtir
giiniimiizde oldugu gibi irmikten yapilmaya baslanmistir. ! Tiirk tatlilarinin

vazgecilmezi sayilan kestane sekeri ise yirminci ylizyilin baglarinda ortaya ¢ikmuistir.
442

Osmanli yemeklerinin bagyemekleri arasinda ¢corba bulunmaktaydi. Corba kiiltiirii ok
eski devre dayanmaktadir. Tiirkler Anadolu’ya gegtikten sonra beslenme kiiltiiriiniin
bir parcas1 olarak zengin bir cesitlilik ile Osmanli mutfaginda yerini almistir.* Bu
dénemde, ¢orba gesitlerinin sinirlandirilip sayist da azalmistir. Corba gesitleri XVIIIL.
yiizyila gelindiginde tar¢in, maydanoz ve nane gibi malzemeler ile yapilarak kapsami
smirlandirilmistir. Ornegin targin eskiden tuzlu yemeklerde ekseriyetle kullanilmistir.
Kuzu, tavuk veya baliketleri i¢in ise ¢esni targina yer verilmistir. Et yahnilerine ise bu
donemde meyve ve badem kullanilmaya baglanmistir. Bu yiizden yemek tatli/eksi

lezzetini kaybetmistir.*4

XVIIL ylizyilda dnceden hi¢ goriilmeyen balik corbasi, balik kebabi, balik yahnisi
tarifleri ortaya ¢cikmistir. Yilan baligi kebabi ¢ok fazla 6nem kazanmistir. Osmanli
sofrasinda baligin yaninda da genellikle pilav tiiketilmistir. XVIIL. yiizyilda et suyu,
sogan ve baharatla birlikte pisirilen bir ¢esit kebap tiirli olan kiilbastt modas1 ortaya

cikmustir.

XVIIL yiizyilin sonlarina dogru ise bu tatlar ve aligkanliklar degisirken bat1 tilkeleri

daha ¢ok taklit edilmeye baslanmistir.

[lk modern restoran olan “George 1860 yilinda Pera’da agilmistir. Grand restaurant,
Francais, CaféFrancais, CaféRestaurant, Caf¢ DuLuxembourg, CafeSplendid, Valori
ve Apollon Lokantasi takip etmistir. 1890°dan sonraki yillarda ise Ayaz Paga’daki Park
Hotel, Peradaki, Tokatliyan, Siimer Palas, Hotel De La France, Hotel d'Angleterre

440pedani, 62.

41Anonim, Yeni Yemek Kitabr Sunus, OhanAsciyan bkz.
442pedani, 63.

443YerasimosMarianna, 2014, 59.

444pedani, 57.

445pedani, 58.
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de”**® Fransiz usulii yemekler pisirilmeye yavas yavas baslanmistir. Altmish yillara
dogru ise Istanbul’da Avrupa mutfagina kars1 olan ilgi giderek artmistir. Bu dénemde
Bursal1 bir lokantacinin oglu olan Iskender Efendi’nin(1848-1934) eti dikey olarak
koydugu bir siste pisirmesiyle etin suyunu akitmayarak etin lezzetini i¢inde tutarak
korumay1 basarmigtir. Bununla birlikte de su an tiim diinyada yaygin olan doner kebap

olusmustur.

Osmanli Imparatorlugu déneminde igecekler ve yiyecekler segimleri, gesitlilik
artmistir.**” XVIIL ve XIX. yiizyilda da modernlesme ve Batililasmanin beraberinde
yukarida verilmis olan bilgiler 1s181inda goriiyoruz ki Tiirk yemek kiiltiirtinde de biiyiik
dlciide degisip doniismiistiir.**® Fransiz yemekleri, Osmanl Tiirk yemekleriyle birlikte

sunulmusgtur.*4°

3.1.1.2. XIX. Yiizyll Osmanh Mutfag Degisim Siireci: Alafranga Kiiltiir Sentezi

Yemek kitaplarinda geleneksel modern yontem ve tekniklerle anlatilmis alaturka ve
alafranga sentezli bazi yemekler yenilik kazanmistir. Bazilariyla da yeni tanismistir.
1880-1883 yillarinda Istanbul'da basilan Ev Kadim adli eserde **° XIX. yiizyil
sonlarinda Osmanli mutfak Kkiiltiiriinde Batililasmanin ilkesinde benimsendigini
gostermistir 1 Yemek yapma tekniklerini mutfak organizasyonu ve servis

fosillerinden bahsetmistir.*%2.

XIX. ylizyilin ikinci yarisi itibariyle degisen kiiltiir hayata girmistir. Alafranga yemek
tarzi ve sofra kurallar1 Osmanl elitleri arasinda moda olmustur. Bu dénemde Avrupa
tarz1 masa diizenleri, masada yemek, sandalyede oturmak, bireysel bigak, catal, kasik,
bardak kullanimi ve Avrupa porseleni gibi sofra takimlar1 kullanilmaya

baslanmistir?3,

446pedani, 60.

470rtayh, Batihlasma Yolunda, 21.

448 (Insal Altun, Osmanli MutfagiSanat D. Yeme I¢gme Kiiltiirii, 1995, 115.

449Mehmet Yildiz,, Tirk Resmi Ziyafet Kiiltiirinde Zirve: Fransa Imparatorigesi Eugénie Onuruna
Verilen Muhtesem Ziyafetler, Milli Folklor Dergisi, Cilt 13, Say1 102, 2014, 2.

OUsur, 14.

“>!Fahriye, Ev Kadim bkz.

452Tatlict, 48.

453pedani, 104.
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Ornegin; 1. Mahmut(1808-1839) dénemine bakacak olursak; bu dsnemde Osmanli’da
iist smifinin ve elit kesimin yemekle olan iligkisi de degismeye baglamistir. Bu
donemde ileride sadrazam olacak olan Hiisrev Pasa sultana degerli taglarla siislii bir
catal takimi hediye etmistir. 1829 yilinda Ingiliz gemisi S.S Blonde ‘da verilen
ziyafette Osmanl1 elit sinift ilk kez ¢atal-bicak kullanmistir. Bu donemde verilmekte
olan ziyafetler icin bir¢ok saray inga edilmistir. Bunlardan biri 1. Abdiilmecid’in
(1839-1861) yaptirdigt Dolmabahge Sarayidir. 1822 yilinda Kurtuba'da Ziryabln
zarafet kurallar1 olarak bahsettigi sofra kurali da Avrupa’dan alinmistir. 1839 yilinda
sonra Paris ve Londra’dan taklit edilen bir¢ok restoran agilmistir ve bu zamanda
Istanbul kozmopolit bir sehir oldugu icin ekonomik sikintilar nedeniyle disarida
yemek yiyebilmek pek ucuz degildir. Bu yiizden genelde bekar olanlar ve is nedeniyle

evinden uzak olanlar asc1 diikkaninda ve asevlerinde yemeklerini yemistir.*>*

XIX. ylizyilin sonuna dogru ii¢ 6giin yemek kurali yasam icerisinde kendini gostermis
hatta bir kent kiiltiirii kurali haline gelmistir. Fransiz ve Avrupa mutfaginin Osmanh
mutfaginin yemeklerini ve servis diizenini etkilemeye bagladigi bu doénemde
hazirlanan yemek kitaplarinda ayni zamanda Fransa ve Avrupa mutfagindan tarifler
krema, pasta, biskiivi, kalipp dondurmalar yer almaya baslamistir. *®> Bu dénem
icerisindeki kiiltiir etkisi dzellikle Bati’nin mutfak kiiltiirii iizerindeki etkisi, Istanbul
elitlerinin mutfag: lizerinde gerceklesmektedir. Batinin mutfak ve yemek kiiltiirii
genele yayilmasi i¢in ¢abalar, Cumhuriyetin yeni bir ulusu yaratma amaciyla baglar.
Cilizoglunun da bu amacla iligkili olarak yeni ve modern bir ulusu olusturmak i¢in tiim
ulusun modernlestirilmesi diisiincesinin iiriinii olan egitim kitaplarindan biridir.5®
Alafranga mutfagin olmazsa olmazi soslar ve kremalar da sebze yemeklerinde yer

almistir.**’ Arpa kokenli yemek tarifleri Tiirk mutfagina girmistir.**

454pedani, 59.

455(0zge Samanci, Imparatorlugun Son Déneminde istanbul ve Osmanh Saray Mutfak Kiiltiirii,
Tiirk Mutfagi, Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2008, 216.

46 Tnce, 384.

457 Samanci, Osmanh ve Cumhuriyet Donemlerinde Yemek Kitaplari, 209.

48T atlic1, 49.
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“...Sebzeler zeytinyagi ile pisirilmeye baslanmistir. Kremali enginar graten,
kremal1 kuskonmaz, muslin soslu kuskonmaz tartar soslu kuskonmaz, ilik soslu
kenger, bol soslu yemeklere 6rnek**® Bu kitapta Macar gorbas1 "makarna "biftek
kisa bar, turta, kremal1 pasta ya da biskiivi tiirii ¢esitli yabanci1 yemek tatli i¢cecek
tarifleri bu kitapta mevcuttur. Sambaba tatlisi, buna benzer sekerli karigimi ile

cesitli meyvelerle de servis edilmesine ‘sabahleyin’ ad1 verilmistir’4°.

Alkolde marina edilmis olan bu iiriinler bir Osmanli mutfag: ile Fransiz Mutfagi
sentezine yonelik drnek olusturmaktadir.*®! Alaturka-alafranga sentezine rnek olarak
hiinkarbegendi yemegi de drnek olarak verilebilir.*?Yeni yemek kitabinda kozlenmis
patlican kabugundan ayrildiktan sonra ezilip lizerine tas kebab1 ge¢irmeli seklinde
yapilmaktaydi. Fakat sentez ele birlikte yani Fransiz usuliine gore kozlenerek ezilen
patlican on tereyagi ve siit ile besamel sos, peynir eklenerek iyice yogrulur ve tas
kebabu ile birlikte servis edilirdi.*®®

Mutfakta geleneksel modern yontem ve tekniklerle yapilmakta olan yemekler alaturka

ve alafranga sentezli baz1 yenilik kazanmustir.

3.1.1.2. XIX. Yiizyil Lezzetlerinin Listesi

XIX. asir boyunca yogurt 6nemli tiikketim maddelerinden biridir. Tahillar Osmanl
mutfagi i¢in degerli iirlinlerdir. Toz Seker ve bal, pekmez gibi sekerli iirlinlerin bu
donemde tatlandiricilar olarak kullanildi. Bu asirda tar¢in daha ¢ok tuzlu yemeklerde
kullanilmistir.  Koyun, balik, tavuk gibi et iirlinlerinin {izerine targin
serpmekteydi.*®*Yenibahar ve kirmizibiber XIX. yiizyi1lda Osmanli mutfaginda yerini
almustir. Et yemekleri her zaman Osmanli mutfaginda énemli bir yerdeydi. Ozellikle

koyun ve kuzu eti tercih edilmektedir.*®® Mutfakta drdek, bildircin, kaz, siiliin gibi kus

459C11biroglu.

460 )zge Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen
Dért Ziyafet Meniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine Inceleme, Yemek ve Kiiltiir, Say1 8, 2007, 52.

461 Ozge Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen
Dért Ziyafet Meniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine Inceleme, Yemek ve Kiiltiir, Say1 8, 2007, 52.

462 Samanc1, Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplari, 209.

463Tatlic1, 48.

464Faroghi ve Neumann, 192,

465Faroghi ve Neumann, 193.

92



etleri bulunmaktaydi.*®® Bu asirda taze ve kuru meyve tiiketimi de mevcuttur.

467

Osmanli yemeklerinin basyemekleri arasinda ¢orba bulunmaktadir. Corba ¢ok eski

donemlere dayanmaktadir. Tiirkler Anadolu’ya gectikten sonra beslenme kiiltiirtiniin

bir parcasi olarak zengin bir ¢esitlilik ile Osmanli mutfagindaki yerini almistir.

3.1.1.2.1. XIX. Yiizyll Corba Cesitleri
Tablo 3.1. XIX. Yiizyil Corba Cesitleri
e “Etsuyu, tavuk ° Tarhana corbasi, | e Diigiin ¢orbast,
suyu, ° Terbiyeli ciger ° Eksili logusa ¢orbasi,
° Eksili koyun eti corbasi, ° Kuzu i¢i ¢orbasi,
corbasi, ° Piring ¢orbasi, ° Mercimek ¢orbasi
° Sehriyeli tavuk ° Iskembe corbasi, | ® Ayran ¢orbasi,
corbasi, ° Balik ¢orbasi, ° Kesme hamur ¢orba
° Makarna ¢orbasi, | ® Domatesli balik | e Tatar corbasi”*68
° Nohut ¢orbasi ¢orbasi,
° Patates ezmeli
terbiyeli corba

469

Diigiin ¢orbasi, XIX. ylizyildan itibaren sofralarimiza girmistir. Nedim Bin Tosun’un
kitabinda yer almaktadir. Bu corba domates salgcast ve act Arnavut biberi ile

tatlandirilarak yapilmaktadir.*’

Kiilbastilar: 4"*XVIIL. yiizy1l mutfagina ait bir yemektir. Mehmet Kamil’in kitabinda
yer alan kebaplarin arkasindan gelmekte olan bir lezzettir. Kiilbast1 yemegi kebap
cesitleri arasinda gosterilmektedir. Kadinbudu kofte XIX. yiizyila ait bir yemektir. Tlk
kez Mehmet Kamil kitabinda bu yemege yer vermistir.1840’lardan beri yemek

kitaplarinda yerini almistir.

466Faroghi ve Neumann, 194,
467Faroghi ve Neumann, 200.
468y erasimosMarianna, 2014, 59.
469YerasimosMarianna, 2014, 61.
470Yerasimos Marianna,2014, 62.
471¥erasimosMarianna, 2014, 87.
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Tath Et: Nedim Bin Tosun’un kitabinda yer verilmistir. Bu tarife, bir tiir yahni yemegi

demek miimkiindiir. Degisen bir yemek olmustur. Tar¢in, {iziim pekmezi, ,yenibahar,

kuzu gerdani, tereyagi sogan yemegin ana malzemelerini olusturmaktadir.#’

3.1.1.2.2.XIX. Yiizyll Et ve Kiimes Hayvam Yemekleri

Tablo 3.2. Et ve Kiimes Hayvan1 Yemekleri

472y erasimos Marianna, 2014, 108.
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“Pliryan

Tatli et

Kagit kebabi1
Istofado kum-
makorona
Lisan-efrencide
Istofado kum
Patates yahni

Icli Kofte

Kebap kofte
Maydanozlu Kéfte
Kimyonlu kofte
Susuz kofte
Terbiyeli kofte
Kadinbudu kofte
Adi sis kebap
Defneli sis kebap
Yogurtlu sis kebap
Ciger kebabi
Beyaz yahni
Kofteli yogurtlu sis
kebap

Giiveg kebabi
Kiremit kebabi

473

Orman
kebabi

Sag kebabi
Testi kebabi
Tavuk kebabi
Kirma tavuk
kebab1

Siit kebabi
Kus kebabi
Hac1 Osman
kebabi
Tavsan
kebabi
Kiymadan
firin kebabi
Tas kebabi
Ciger tava
Beyin tava
Bobrek
yahnisi
Mumbar
dolmasi ve
sirden
kizartmasi

Ciger tava
Beyin tava
Bobrek yahnisi
Yalanci ilik
Tavuk
kiilbastist
Pili¢, tavuk
veya keklik
dolmasi
Cerkez tavugu
Dana ve
sigirdan
tencere
kiilbastis1
Koyun kuzu
kiilbastis1
Tavuk
kiilbastis1
Dana pilaki
Tavuk yahni
Beyaz Yahni
Bas kebabi
Ciger kebabi

Kuzu dolmasi
Eksi ve
terbiyeli et
Patatesli ve ya
domatesli
kizartma

Sulu pirzola
kizartmasi
Kotlet pane
Hindi dolmast
Kirmizi yahni
Maydanozlu
yahni
Sarimsaklt
yahni

Incik yahnisi
Dana etli papaz
yahnisi
Domatesli
kizartma yahni
Kuzu kizartma
I¢i doldurulmus
kuzu kebabr#74

3.1.1.2.3. XIX. Yiizy1l Pilav Cesitleri

1. Sarma 2.kavurma. 3. haslama 4.stizme

Tablo 3.3. Pilav Cesitleri

Mehmet Kamil -Nedim Bin Tosun’un kitabindan alinmstir.

475

Mehmet Kamil- Nedim Bin Tosun,*’® kitabinda 4 temel teknikle anlatmustir:

473Mahmud Nedim Bin Tosun, Ascibasi; Kamil, Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin Sigmagi).
47*Mahmud Nedim Bin Tosun, Ascibasi; Kamil, Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin Sigmag).
4>Mahmud Nedim Bin Tosun, As¢ibasi; Mehmet Kamil, Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin Siginagi)
47®Mahmud Nedim Bin Tosun, As¢ibasi; Mehmet Kamil, Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin Siginagi)
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“Adi pilav

® Acem pilavi

o  Mevlevi pilavi
e  Ozbek pilant
e  Hiinkar pilavi
e Susuz pilav

e  Kiymal pilav
e TavuKlu pilav

Domatesli pilav
Bas pilavi
Zeytinyagl patlican
pilavi

Yagsiz pilav

Midye salmasi
Tarak pilav

Liifer balig

pilavi

Kuzu i¢ pilavi
Etsiz pilav
Kestaneli bulgur
pilavi

Etli bulgur pilavi
Mercimekli bulgur

pilavr™#77

Kuzu i¢ pilavi, XIX. yiizyil lezzetleri arasinda ve giiniimiizde de var olan bir

yemektir. Bu pilav, Tiirk mutfaginda da tek basina sunulabilmektedir. Agir yemek

olarak da ge¢mektedir.

Acem pilavi: XIX. yiizy1l Osmanl mutfaginin damak tadi temsilcisi olan ve

kavurma ile yapilan bir pilavdir.

Etsiz pilav: XIX. yiizyila ait sogan suyu ile pisen sade bir pilavdir.

477 erasimosMarianna, 2014, 116.
478y erasimosMarianna, 2014, 132.134.135.
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3.1.1.2.4.XIX. Yiizyll Hamur Isleri ve Borekler

Tablo 3.4. Hamur Isleri ve Borekler

e “Pufboregi e Kol boregi e Piruhi

e Sakiz boregi e Kabak boregi e  Tiirk boregi

e Su bdregi e [Laz boregi e  Sac boregi

e  Siit boregi e Manti e Sogan boregi

e Tavuk boregi e Tatar boregi ince e Paca boregi

e  Peynirli pide borek e Kikirdakli pogaca
e Fincan boregi e  Vertika™4"

Puf boregi: XIX. yiizyil ile birlikte Osmanli mutfaginda damak tadina sunulmustur.
Kizartma

Boreklerin en gozdeleri arasinda yerini almistir.

Su boregi: XIX. yiizyll Osmanli mutfaginin gézde boreklerinden bir digeridir. Bol
yumurtali, peynirli veya kiymali olarak istege gore hazirlanan suda haslanarak yapilan
bir borek ¢esididir. Nedim bin Tosun’un tarifinde peynirli olarak yazmistir.

Vertika: Balkanlardan geldigi disiiniilmekte olan bu borek pismis hamur ile

yapilmaktadir, 8

3.1.1.2.5. Osmanh Devleti’nde Balik ve Deniz Uriinleri:

Osmanli Devleti denizleri ve bogazlar: ile deniz iirlinlerinin bollugu ile biiytik bir
zenginlige sahiptir. Balik ve deniz iiriinlerinin tiiketimi Istanbul’un Miisliiman olan
halki tarafindan, ne kadar tiiketildigi Melceii't Tabbahin ve Kadinlara Mahsus adli
gazetede de yer alan yemek tariflerinden balik ¢orbasina yer verilmistir. Balik
dolmalari, midye dolmalar, liifer pilavi, midye sarmasi, 1stakoz taratoru, 1stakoz ve

¢iroz salatalar1, havyar salatasina yer verilmistir.

Kebaplar kisminda dort adet balik tarifine yer verilmistir. Kili¢ baligi, yilan baligi,

uskumru balig1, giiveg baliklar1 kebap olarak da sunulup tiiketilmistir.

47%YerasimosMarianna, 2014, 145.
480y erasimosMarianna, 2014, 154.156.159.
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Kiilbastilar boliimiinde bes adet deniz iirlinii yer almaktadir. Kalkan baliginin
kiilbastisi, balik kiilbastisi, liifer kiilbastisi, tirhoz balig1 kiilbastisi, tarak kiilbastisi,
Pilavlarda ise; tarak pilavi Yahnilerde; papaz yahnisi, uskumru yahnisi Tursularda;
havyar tursusu balik tursusu, sardalye tursusu tariflerine yer verilmistir. Fevzi
Halicinin terclime ettigi Ali Esref Dede’nin XIX. yiizyila ait risalesindeki yaziya gore
Mevlevilerin daha dnce ki bilgilerde balik yenilmedigini yalanlamistir.*8Peksimetli
kalkan balig1, kalkan tavasi, karagoz baligi filetosu, yesilsazan balig1 oturtmasi ve yeni
yemek birlesimleri ile beraber farkli balik ¢esitleriyle yeni tarifler olusturulmustur.
Deniz iiriinleri tiiketimi hususunda yukarida belirttigimiz yazi ve kaynaklardan
anlasilacagr tizerine XVIII ve XIX. yiizyillarda Osmanli’ da yasayan elit kesimin
mutfagina girmeye basladigini kaynaklar ¢ercevesinde gozlemlemek miimkiin
olmustur.

Uskumru Taratoru: XIX. yiizyila ait bir lezzettir.1844 ten gelen bir balik mezesidir.*

XIX. Yiizy1l Deniz Uriinleri Yemek Cesitleri: Turabi Efendi- Mehmet Kamil*8® —

Nedim Bin Tosun*8

481 Saruhanoglu, 338.335 339.

482y erasimosMarianna, 2014, 177.

483Kamil, Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin Siginag).Bkz.
484Mahmud Nedim Bin Tosun, Ascibasi.bkz.
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Tablo 3.5. XIX. Yiizy1l Deniz Uriinleri Yemek Cesitleri

p “Balik ¢orbast

» Balik tursusu

» Balik pilakisi

» Balik yumurtasi
taratoru

p Ciroz balig1 salatasi
» Hamsi balig1 tavasi
» Haglama balik
kiilbastist

» Istakoz taratoru

p Istakoz salatasi

» Kiilbastis1

[zmarit balig1 tavasi
Kalkan balig1 tavast
Kefal balig1 pilakisi
Kefal balig1 yahnisi
Kilig balig1 yahnisi
Kilig¢ ve palamut
kiilbastist

Liifer pilavi

Midye dolmast
Midye salmast
Midye tava

Midye Pilakisi
Istiridye

Istiridye pilakisi

Adi balik pilakisi
Marina balig1
kiilbastist

Sardalye balig1
salatast

Somon baligt
kiilbastist

Somon balig1 kebabi
Tarak pilavi

Teke salatasi( karides)
Tekir balig1 yahnisi
Uskumru balig1
taratoru

Uskumru dolmasi
Uskumru kiilbastis1
Uskumru tavasi
Uskumru kebabi
Uskumru baligt
salatasi

Uskumru
(yagsiz)pilakisi
Balik Yumurtasi
salatasi

Defneli kilig,palamut
balig1 kebabi

Kara diken 1zgarasi
(deniz kestanesi)
Siyah ve kirmizi
havyar Uskumru
baligindan papaz

yahnisi”4%

485YerasimosMarianna, 2014, 171.
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3.1.1.2.6.XIX. Yiizyil Sebze Yemekleri

Tablo 3.6. Sebze Yemekleri

e “Kabak bastisi

e Bamya bastis1

e Medkune
/meftune( etli
patlican )

e Marmarina

e Musakka

e Halep dolmas:

e Yalanci dolma

Yogurtlu salgam
kavurmasi
Patlican miicveri
Patlican pagasi
Patlican
kayganasi

Patlican tavasi

Domatesli tiirlii
Kavurma patlican
Peynirli kabak
Yesil fasulye
miicveri

Sebzevat
Imambayild:
Kavun dolmasi
Adi yaprak

dolmasi

SeyhulMusi

Miilebbes dolma

(Karisik dolma )

Salgam dolmas1

Domates ve Frenk patlican
dolmasi (kirmizi ve yesil
domates)

Patlican yalanct

dolmas1488

486 erasimos Marinna2014, 186.187.
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Tablo 3.7. Sebze Yemekleri

“Patlican, yesil
biber tavasi
Yogurtlu patlican
ve kabak
kizartmasi
Yalanci pilaki
Marmarine
Medfune

Aside

Patatesli tencere
kapamasi
Yogurtlu salgam
kizartmasi

Piringli kiymali pirasa
Piringli krymali
1spanak

Tiirli musakka

Koruk sulu taze
bamya

Karniyarik

Kapuska,
Kaplumbaga,(patlican
11 bir yemek)

Kiymali bezelye
Yogurtlu 1spanak
Terbiyeli pirasa,
kereviz veya semizotu
Etli lahana dolmasi

Yogurtlu 1spanak ve
semizotu

Salgam as1 veya
havug as1

Sakiz kabakl
kiymali musakka
Yanardag boranisi
Aysekadin fasulye
Salgam kavurmasi
Mantar 1zgarasi
Imambay1ldi
Zeytinyagli kuru
fasulye

Zeytinyagli kuru
bakla ve
boriilcesi
Zeytinyagl
fasulye ve taze
fasulye
Zeytinyagl
pirasa

Bakla igiyle
zeytinyagli
enginar

Sagan dolmast
Yesil Biber
dolmasi
Domates yesil
biber dolmasi
Zeytinyagh
yerelmasi

Etli yaprak
dolmasi

Biitiin lahana
dolmas1

Etli patlican
dolmas1

Bal kabag1
(biitiin) dolmasi
Sakiz ve asma
kabagi dolmasi
Peynirli sakiz
kabag1 dolmasi
Enginar dolmast
Bamya

dolmas1”*8”

Hiinkarbegendi: XIX. asra ait lezzetlerden bir digeri de hiinkarbegendi yemegidir.

Dogrulugu teyit edilmis bir bilgi olmasa da ilk kez 1869°da Abdiilaziz Dénemi’nde

imparatorice Eugenie’nin sahsina 6zel olarak Dolmabah¢e mutfaginda pisirilmis

oldugundan bahsedilmektedir. Mehmet Kamil, eserinde kavurmali patlican ile yapilan

bir tarifine yer vermistir. Verilen bu tarih, hiinkarbegendi yemegi ile ortak noktalar

bulundurmaktadir.

Pathican Yalanci Dolmasi: Zeytinyagl ve baharatli bir dolma ¢esididir. XIX. ylizyil

yemeklerinden biridir.

3.1.1.2.7. XIX. Yiizyll Yumurta Yemekleri:

Taze fasulye miicveri, Soganli yumurta

488

3.1.1.2.8. XIX. Yiizy1l Salata ve Tursu Cesitleri:

Mehmet Kamil*®® - Nedim Bin Tosun*%

487y erasimosMarianna 2014, 187.

488y erasimosMarianna, 204.214.215.
489 Kamil, Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin SiZinag)) .
499Mahmud Nedim Bin Tosun, Ascibasi.
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Tablo 3.8. Salata ve Tursu Cesitleri

“Yesil salata e Bakla filizi salatasi Cacik, tursu-yimahlut
Marul salatast e  Semizotu ve fasulye Kuru fasulye piyaz
Domates salatasi salatasi Hiyar tursusu
Patlican salatasi e Ispanak kokii ve pazi Adi hryar tursusu
Karnabahar salatasi salatasi Patlican tursusu
Do6gme hiyar salatast e Hiyar ve semizotu Cagla tursusu
Rosbisalatasi( orospi) taratoru Mayali lahana tursusu
Cerkez salatas1 e Istakoz taratoru Havug tursusu
Frenk teresi salatasi e Balik yumurtasi taratoru Yesil Biber tursusu
Hindiba salatas1 o  Uskumru balig1 taratoru Urustursusu( lahana tursusu)
Hindiba ve gelincik e Sardalye salatasi Kabak tursusu
salatasi e [stakoz salatasi Armut ve elma tursusu
Turp salatasi e Teke salatasi Fasulye ve karnabit turgusu
Patates salatasi e (Ciroz balig1 salatasi Ispanak kokii ve paz1 koki
Fukara salatasi e Horoz balig salatasi tursusu
Yumurta salatasi e Tiitiin balig1 salatasi Pancar tursusu

Uziim tursusu”%!

Dovme Hiyar Tursusu:XIX. yiizyil lezzetlerindendir. Osmanli Devleti’nde en ¢ok
tilketilen sebzelerden biri hiyardir. Batili seyyahlar c¢ocuklar agladiklar1 zaman

annelerinin ellerine hiyar tutusturduklarini da kaydetmislerdir.

3.1.1.2.9 XIX. Yiizyil Tath Yiyecek ve Icecekler

lyerasimosMarianna,220.221. 222.
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Tablo 3.9. XIX. Yiizyil Tath Yiyecek ve igecekler
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“Adi baklava
Kaymak baklavasi
Kavun baklavasi
Piring baklavasi( helva)
Tirt1l baklavasi
Revani

Adi lokma

Saray lokmasi

Balli dervis lokmasi
Peynir lokmasi
Patates tatlis1

Kadin gobegi
Tulumba tatlis
Stingeriye

Kurabiye

Badem kurabiyesi
Aci1 badem kurabiyesi
Adi tel kadayif
Kiinefe

Saray tel kadayif
Beyaz kadayif
Kaymakl1 kaday1f
Yass1 kadayif
Giillag baklavast

Ceviz i¢li tel arma

Kadayif

Deli oglan sar1g1 /sikma/samsa
Ekmek kadayifi
Fodula kaday1fi
Gaziler helvasi
Sabuniye helvasi
Resadiye helvasi
Asude helvasi
Helva-i hakani
Piring unu helvasi
Tel helvasi(keten)
Taze peynir helvasi
Lamunya helvasi
Gillabiye
Ishakiye

[rmik helvasi
Hurma tatlist
Visneli ekmek
Yumurta lokmast
Cizlama

Tavuk gogsii
Asure,

Yagsiz kadayif
Yufkali kadayif

Kizartma giillag
Kaymakl1 giillag

Siitlii as

Nazli ag

Hosmerim

Paluze

Peynir lokmasi

Zerde

Seftali tatlist

Ayva tatlisi

Ayva murabbasi

Elma armut tatlisi
Kaymakli ayva,elma veya
armut tatlist

Portakal mandalina tatlisi
Patlican tatlis1

Agag kavunu tatlist
Frenk iziimii tatlist
Visne tatlisi

Ball1 katmer

Mefis, Incik elmasiyesi
Stlizme saray asuresi
Siitlii muhallebi

Su muhallebisi”*%?

492y erasimosMarinna , 45.
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“-Akc¢a armudu hosafi
Ali fakih erigi hosafi

Bogiirtlen hosafi
Bardak erigi
hosafi

Razaki tiziimii
hosafi

Armut kurusu
hosafi

Portakal hosafi
Harnup
serbeti(keciboyn
uzu)

Gl serbeti
Giilbeseker

Nar hosafi
Taflan
yemisi
hosafi

Sam Fistig1
hosafi

Incir hosafi
Cilek hosafi
Taze visne
surubu
Taze vigne
hosafi
Menekse
serbeti
“Nar serbeti
Karadut

Peltesi

Taze elma ve
armut hosafi
Kayisi erik
hosafi

Misket elmasi
hosafi

Dut kurusu
hosafi
Cekirdeksiz
liziim hosafi
Rahatii’Thulku
m(lokum)
Kus Lokumu
Adi sade surup
Visne surubu
Kaymakl
dondurma

Limon peltesi

Sikencebin (sirkeli bal
surubu)
Limon,portakal,turung
serbeti(ayr1)

Seftali serbeti

Somada badem surubu
Kavun ¢ekirdegi serbeti
Cilek serbeti
Demirhindi gerbeti
Kaba koruk serbeti
Visneli/cilekli

dondurma”*%

Seftali Serbeti, XIX. yiizyildan giiniimiize kadar ulasan bir lezzet olmustur.***Badem
yuzy g

surubu, XIX. yiizyildan giiniimiize kadar ulasan bir diger lezzet olmustur.*®Kaymakl

kayis1 tatlisi, XIX. yiizyilin sevilen lezzetleri arasinda yer almistir.*®*Tavuk Gogsii,

XIX. yiizyildan gilinlimiize kadar ulasan bir diger lezze

t.497

Osmanli mutfagi bu donemde oldukga zengin bir ¢esitlilik kazanmistir. Fransiz

yemekleri, Osmanl Tiirk yemekleriyle birlikte sunulmustur. Imparatorluk smirlarinda

verilen ziyafetlerin nitelikleri ve halkin yenilesmeye sicak bakmasiyla beraber

toplumda zengin bir kiiltiir sentezi ve yenilik yagsamistir.

493YerasimosMarinna, 246.247.

4%y erasimosMarinna, 263

495YerasimosMarinna, 264.
4%YerasimosMarinna, 267.

497YerasimosMarinna, 276
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DORDUNCU BOLUM
MUTFAKTAN SOFRAYA

4.1. Yemek Adab-1 Muasereti

XIX. yiizyilda siyasi, sosyal ve kiiltiirel alanlarda hizli bir degisim yasamistir.**®XIX.
yiizyll, diger yiizyillara gore farkliliklar gostermistir. 4%° XIX. yiizyilla birlikte
degisimler daha da hizlanmistir.>®Avrupal devletler ile olan iliskiler yasamin her
alanina etki etmistir. Toplumlarin varliklarinin bir belirteci olarak goriilen 6gesi
kiiltiirdiir. Bu baglamda mutfak yemek kiiltiirii toplum yapisinin belirleyici bir 6zelligi
olmustur.®® XIX. yiizyila kadar Osmanli Devleti'nde sofra adab: ve diizeninde kiigiik
degisimler yasanmustir. °%2 XIX. yiizyrl Osmanli Devleti’nin modernlesmenin
yasandig1 pratikleri temsil etmekte ve icinde gelistigi bir¢ok olguyu giindeme
getirmektedir. Bu donem, mutfakta; sofra diizeni, yemek yeme aligkanliklari ve

kullanilan esyalara kadar birgok sey batiy1 temsil etmistir.>*®

Osmanli saray mutfaginda satafatl bir goriiniim yer alirken, halk mutfag: ise daha
alcak goniillii bir mutfaga sahiptir. Mutfagin kendi igerisinde bir diizeni, diizenin
getirmis oldugu kurallar1 ve bu kurallarin olusturmus oldugu bir sofra diizeni vardir.
Sofra diizeni ¢ogunlukla yere serilen bir oOrtii etrafinda catal, kasik, ekmek ve

yemeklerin bulundugu bir sini gevresinde oturulup yeme seklindeydi.*

498Er1k Jan Ziircher, Modernlesen Tiirkiye’nin Tarihi, , Istanbul: iletisim Yaynlari, 2015, 16.

499 Mehmet Isik, Siyaset ve Senlik 1836Sir-I Hiimayunu (Yiiksek Lisans Tezi), Istanbul: Fatih
Sultan Mehmet Vakif Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tarih Anabilim Dali, 2014, 4

000 zgiil Kizildemir, Emrah Oztiirk, Mehmet Sarngik, Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisiminde
Yasanan Degisimler, AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Cilt 14, Say1 3, 2014, 202.

*9lknur, Haydaroglu, Osmanli Saray Mutfagindan Notlar, Tarih Arastirmalar1 Dergisi, Cilt 22, Say1
34, 2003, 2.

S02Mustafa Karabulut, Batililasma Acisindan Tanzimat Dénemi Tiirk Romam (Doktora Tezi),
Elaz1g: Firat Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tiirk Dili ve Edebiyati Anabilim Dali, 2008, 1.

>% [lkay Can Okkali, ilona Baytar, Tiirk Resminde Yemek ve Sofra Betimleri fle Osmanli Mutfaginin
Déniisiim Oykiisii (1839-1950), Sanat Tarihi Yilligi, Say1 29, 2020, 63.

*%Haydaroglu, 4.



Osmanli sofra adabinda yemekten Once kisi sayisina gore kasik, salata, zeytin, recel,
tursu, boliinmiis ekmek vs. sofraya birakilirdi. Yemek sonrasinda ¢ogunlukla tath
icecek yani serbet yada hosaf ikram edilmekteydi. Yemegini yiyen Allah'a siikredip
kalkar yerine ise sofraya oturmayan biri gecerdi.°®Bu diizen ev sahibinin statiisii, alim
giicii ve sayginlik, itibar gibi 6zelliklerine gore farkliliklar gostermektedir.®% Kisinin
bu yoniinii gosteren vasiflari, kullanmis oldugu esyal

ardan anlasilmaktaydi. Ornegin; ekonomik durumu, sofranin altina serilen ortii
kumasinin altin sirma ile islenmesi, sininin giimiis olmasi, yemek malzemelerinin,

takimlarmin degerli malzemelerden yapilip yapilmadigindan anlasiimaktadir.>®’

4.1.1. Osmanh Sofra Adetleri

Eski Osmanli evlerinde her oda zaman zaman yemek odas1 olarak da kullanilmistir.
Yemek yiyebilmek icin genellikle ayr1 bir oda yoktur.>® Yukaridaki yazimizda da
belirttigimiz iizere yemek zamani ortaya bir Ortii serilir, lizerine algak bir masa konulur
ve ev halki bu masanin etrafina gegerek yere otururdu. Osmanlilar, etrafina oturduklari
bu masa i¢in sofra kelimesini kullanmustir. Ik baslarda sofra kelimesinden ortaya
serilen ve iizerine tabaklarin konuldugu ortii, anlasilmistir.>®® “Fakat sofra kelimesi,
sadece oOrtii degil tiim yemek yeme sirasinda kullanilan esyalar ve yiyecekler icin
kullanilan genel isimdir. Osmanli Imparatorlugunda yemek servisi sinirlerle
yapilmaktaydi.”%° Yemek odasinda bulunmakta olan misafirler, siniler etrafinda
oturmaktadirlar. Siniler genellikle alti kisinin yemek tiiketebilecegi ¢evresine
oturabilecegi biiyiikliikte olusturulmustur.®'! Onceleri Ortii, catal, bigak vb. esyalar
pek kullanilmaz, yemekler genellikle ellerle yenilmistir. Sonralar1 ise bu geregler

kullanilmaya baslanmstir.*2 Masa igin iki gesit ortii bulunmaktaydi. Bunlardan ilki

%5 Selman Bayrakgi, Ozcan Ceyhun Can (2018)Osmanli Mutfaginin Yemek, Fiyat, Mekan ve
Ekonomik Bakimdan Degerlendirilmesi: Istanbul Ornegi, Journal of TourismandGastronomyStudies,
Cilt 6, Say1 3.

>%Haydaroglu, 4.

507Nazmiye Ozbir, Van Bolgesinde Geleneksel Mutfak ile Modern Mutfak Tasarim Kriterlerinin
incelenmesi (Yiiksek Lisans Tezi), istanbul: istanbul Aydin Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Mimarlik Anabilim Dali, 2017, 24.

>%8pedani, 80.

5090 zbir, 23.

5190 zbir, 23.

>Haydaroglu, 4.

>2MariannaYerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesi'nde Yemek Kiiltiirii, 1. Basim, Istanbul: Kitap
Yaymnevi , 2011, 35.
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cok biiyiik ve sofrada oturanin omuzlarindan asagi dogru, oniinii ortecek sekildedir.
Digeri ise kokulu, elleri silmeye yarayan ve kasigin iizerine konan ufak bir pegeteden
olusmustur. Osmanli sofralarinda yemekten once eller yikanir.>™ Yemek duasi ve
yaslilardan birinin besmelesiyle yemek yemege baglanirdi Sofralarda yemekler
cogunlukla gesitli olmaktaydi.**Sofrada bulunan tabak ve bardaklar ayr bir tepside
yer almaktaydi. Bu durumun nedeni yemek ve igmek diisiincesi ayr1 degerlendirilmis
olmasidir. Bu ylizden sofra da bulunan bireylerden biri su igerken digerleri yemek
sirasinda bekler ve su igenin bardagini masaya geri koymasi, gerekirdi. Yemek yerken
konusulmaz ve yemekler tiiketilirken genellikle su icilmezdi.>®® Eger yapilabiliyorsa
su yemegin sonunda igilirdi. Cilinkii yemege genellikle biiyiik bir tas corbayla
baslanirdi. Bu durum da susuzlugu gidermektedir. Yemek esnasinda igilen ¢orbanin

hazmi kolaylastirdigina inanilmastir.

Yemek c¢ogunlukla sofranin ortasina konulur ve herkes aymi tabaktan yemek
yemekteydi. Fakat salata, recel, zeytin ve tursu gibi atisirmaliklar kii¢iik kaplarda
sunulmaktaydi. Ekmek herkesin Oniine kesilmis bir sekilde koyulurdu. Osmanli’da
yemekler teker teker yenmez tatli ve tuzlu farkli lezzetler karigtirilarak tiikketilmistir.
Sofrada yemek yerken genellikle sessiz olunurdu. Bu konuyla ilgili olarak: Pedani’ ye
gore; “Evvel taam, ba’deza kelam’ yani 6nce as sonra soz derlerdi. Bu ylizden yemek

esnasinda konusmak kabalik sayilird.”%*

Osmanlida ¢cok yemek tiiketmek hos karsilanmamistir. Islamiyet'in benimsedigi bu
ozellige uygun davranilirdi. Sabah kahvaltisina giine enerjik baslayabilmek i¢in aksam
yemegi rahat uyuyabilmek i¢in sofradan tam doymadan kalkilir ve bunun igin 6zel bir
ozen gosterilirdi.>'’ Yemek yedikten sonra ise dua edilir ve sofranmn uzak yerindeki
yemekten son bir lokma alinirdi. Bu hareket ile 6lmiis veya uzakta olan aile fertlerini

anmis olduklarina dair bir inang s6z konusu olmustur. Yemek merasimi bittikten sonra

>13pedani, 80.
514 Bayrakg1 ve Can, 60- 80.
>15 Bayrakg1 ve Can, 60- 80.
>16pedani, 81.

>17 Mehmet Akbas, Restlullah (S.)’In Saglik ve Tedaviye Dair Yonlendirmeleri, Sehir Arastirmalari
Dergisi, Cilt 6, Say1 Sehircilik ve Covid-19, 2020, 596.
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eller tekrar yikanir ve bu isleme yaslilardan baslanilirdi. Daha sonra ise yemek fash

icecekle sonuglandiriimaktadir.>8

XVII. yiizyilin sonlarinda yemek sonlarinda kahve ve tiitiin i¢ilmeye baslanmuistir.
Osmanli devleti sofra ve yemek adabinda giin igerisinde ¢gogunlukla iki tiir ana yemek
ve ara yemek vardir. Sabah ise gitmeden o6nce kahvalt1 yapilir, buna kusluk yemegi
denilmektedir. Bu yemek giin boyunca kisiyi ding tutar. Diger 6nemli ana yemek ise
aksam namazindan sonra yenilen yemektir. Aksam yemeginde biitiin aile fertleri sofra
etrafinda bir araya toplanir ve yemek yenmeye o zaman baslamaktaydilar. Aksam
yemeklerine bazi zamanlarda arkadaglar da davet edilmistir. Bu yemeklerin disinda ise
geri doniilecegi i¢in hizlica yenen ve besleyici olan bir 6gle yemegi fasli vardir. Son
olarak ise kis aylarinda biitilin ailenin toplanip yedigi bir 6giin bulunur. Bu 6giinlerde
kis mevsiminde geceler uzun oldugu i¢in atistirmalik olarak isimlendirdigimiz “yat
geber yemegi”yenilmektedi. >1°Bu 6giinlerde genellikle meyve, ¢orek, tatl veya tuzlu
borek yer almaktadir. Yemekler ¢ogunlukla ¢orba ile baslardi ve et yemegiyle devam
ederdi. Sofralarda ¢ogunlukla peynirli ve sebzeli borek de yer almaktadir. Yemek son
olarak pilav ve tatli ile sonlandirilirdi. Pilavin yemegin sonunda yenilmesinin sebebi
ise tathinin tadmi bastirmasidir. XVI ve XIX. Yiizyillarda yasamis Avrupali
seyyahlarin Osmanli mutfagi ile ilgili yazmis olduklari notlar incelendiginde yukarida
bahsedilen yemek sirasi, sarayda, zenginlerin evinde ve halkin sofrasinda
degismistir.>?°Bazen sofraya getirilen yemekler mezeler seklinde kiigiik porsiyonlar
halinde sofraya getirilmistir. Onceleri ise hi¢ bitmeyecekmis gibi biiyiik tdrenler

halinde yemekler sofraya getirilmistir.

Lady Mary Wortley Montagu XVIII. yiizyilda bir sultanin davetine katilmis ve
yemeklerin sofraya pes pese geldiginden ve bazi zamanlarda bir tath, bir tuzlu
yemekler hizlica sofraya getirilir seklinde bahsetmistir. 1835-1839 yillar1 arasinda
sultanin hizmetinde bulunmus Helmuth VonMoltke de bazi durumdan bahsetmistir.
Osmanli sofrasindaki yemegin cesitli oldugundan ekonomik durumuna, yemegin

Onemine gore ve davetli sayisina gore degistiginden s6z etmistir. Osmanlilarin bir¢ok

518pedani, 82.
519pedani, 82.
520pedani, 82.
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cesit yemekten olusan sofralar hazirlamadiklari dogru degildir. Ornegin; Lady
Montagu, elli ¢esit yemegin sunuldugu bir ziyafetten s6z etmistir. Bu yanlis
diislincenin olusmasi ise birgok ¢esit yemegin oldugu ziyafetlerin daha ¢ok aile
arasinda olmasi ve bu yemeklere Batili yabancilarin ¢agirilmamasindandir. Yapilan
bazi 6nemli ve sik yemeklerin sonunda ise sofradaki tepsiler, tabaklar, ortiiler
toplandiktan sonra yemek yenilen odanin ortami degistirmek amactyla mumlar ve
tiitsiiler yakilmistir. Osmanli mutfaginda yemegin miktarina degil niteligine ve
igerigine ihtimam verilmistir. Sayis1 az olan misafirlere yemekler olmasi gereken
miktarda sunulur fakat 6zenle hazirlaniyordu. Osmanlida yemek ¢esitliliginden daha
cok giizel sunulmasi daha 6nemlidir. Osmanlilar, israf etmemeye 6nem vermis bir

toplumdur. Ciinkii israf etmek tipk1 kiistah olmak gibi yasaktir.>?

4.1.2. Yemek Vermek Hangi Siyasi ve Toplumsal Fonksiyonlar1 Gostermektedir
Osmanli Devleti degisimlerin yaganmakta oldugunu doénem igerisinde temsil ettigi
kiiltiirinli de yasatmaya calismistir. Kiiltiiriin canli olmasi i¢in Toérenler, eglenceler,
senlikler diizenlenmistir. Osmanli Devleti i¢in ziyafetler, solenler biiyilk Snem
tasimaktayd verilen ziyafetler sosyal bir eylem olarak da goriilmiistiir.>??Ramazan,
diigiin ve diger kutlamalarda abartili ziyafetler verilirdi. Osmanli devletinde 6zel giin
ve kutlamalar disinda aile sofrasi konuk sofrasi, toplu yemek sofralari, saray sofralari,
diigiin ve siinnet torenleri, ramazan sofralart muharrem ay1 sofralari, hamam sofralari
gibi farkli sofra tiirleri de bulunmaktaydi.®*Ziyafetlerde sunulan yemeklerin cesidi
mevsimine gore degisiklik gostermektedir. Corba, pilav, kebap, kofte cesitleri siitlii
tatlilar, kadayif, lokma, baklava gibi yiyecekler meniilerde sunulmustur. Bu kutlamalar
cogunlukla saraylara 6zgii olmayip halka a¢ik meydanlarda saray ile halkin birlestigi
zamanlarda yapilmistir. °?* Bu senliklerde halk ile saraym biitiinlesmesi
saglanmustir.>?® XIX. yiizyilda diizenlenmis olan diigiin ve kutlamalara rnek verecek

olursak, 1830°da II. Mahmut, yurt gezilerine ¢ikip ve yurda doniiste gosterisli senlikler

>21pedani, 83.

>2Hayati Besirli, Tirk Kiiltiirinde Giig, Iktidar, itaat ve Sadakatin Yemek Sembolizmi Esasinda
Degerlendirilmesi, Tiirk Kiiltiirii ve Hac1 Bektas Veli Arastirma Dergisi, Cilt 18, Say1 58, 58-145.
>3Nezihe Araz, Osmanh Mutfag i¢inde Hiinkar Begendi, 700 Yilhk Mutfak Kiiltiirii, Ankara:
Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymlari, 2009, 1.

524 Mehmet Arslan, Saray Diigiinleri ve Senlikleri, Cilt 4 -5, Istanbul: Camlica: Basim Yayinevi,
2011, 469.

Kizildemir, Oztiirk, Sarnsik, 202.
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yapmistir. Bu senliklerde halka bol bahsis ve hediye dagitilmustir.>?® 1834 yilinda
Sultan II. Mahmut’un kiz1 Saliha Sultan ile tophane miisiri Halil Rifat Pasa evlenmis
ve giizel bir diigin yapilmistir. ° Bu diigiin ile Istanbul’da cesitli eglenceler
diizenlenmistir. °?® 1856°da on iki giin boyunca sehzade Mehmet Pasa, sechzade
Burhaneddin Pasa ve sehzade Nurettin’in siinnet diigiinleri i¢in senlikler
diizenlenmistir. 1870°de cifte senlikle Yusuf Izzettin ve Mahmut Celalettin in siinnet
diiglinleri, Vahdettin Selahattin ve Aldeddin Efendi’nin siinnet diiglinleri yapilmustir.
Bu siinnet diigiinlerinde verilen yemekler ¢ok ihtisamli ve cesitlidir. ®*® Osmanl
topraklarinda yasayan gayrimiislimlerden olan segkin kisiler de bu eglence alanlarina
davet edilmistir. Esnaf kethiidalari, din adamlari, tiiccarlar, taninmis aileler de bu
eglencelerde yer alan davetliler arasinda olmustur. Farkli toplumsal gruplar hem
izleyen hem de katilanlar olarak bir arada olmustur.>*Sefirler, maslahatgiizarlar, fran
elgisi de senliklere gelerek ziyafetlere katilmistir. Sibyan mektebi 6gretmenleri,
hademeler, 6grenciler de davet edilmis, Ogretmen ve Ogrenci ve hademelere
armaganlar verilmistir. Istanbul’da bulunan Katolik ve Yahudi okullar1 da diigiine
katilmistir. Diiglinlerini i¢ huzuru saglamasi yoniinden devlete 6nemli katkilar
saglamigtir. Diigline gelen davetliler i¢in kahve ve c¢ubuk ikrami ile ziyafetler
baslanmistir. Mehmet Isik’in yiiksek lisans tezinde yer alan bilgiye gore yabanci
elcilerin davet edildigi giin, davetliler arasinda yer alan H.Moltke’nin ziyafet
gbzlemini su sekilde aktarmistir.
“Sultan ikinci kiz1 olan Mihrimah’in diigiinii serefine sefirlere muhtesem bir
aksam yemegi verdi. Her yani pencereli ve denize bakan bir koskte
toplanildigini, ip cambazlarinin, Iranli pandomimacilari izlemeye gelenler
arasinda sayisiz seyircinin oldugu, kadinlarin bol ferace giyindigi ve yiiksek bir
tepede siralanip gosterileri izlediklerini kaleme almistir.  Sonrasinda eski bir
Tirk cadirina gotiirtildiiklerini, burada iki ytliz kisilik bir sofra kuruldugunu,
sofranin, bronz tepsiler, glimiis takimlar ve porselenler ile donatildigin1 ve

muhtesem oldugunu iki ylizden fazla mumun, padisah, damadi, vezirler ve

526 Abdiilkadir OZCAN ,“II. Mahmud'un Yurt i¢i Gezileri, XI. Tiirk Tarih Kongresi Bildiriler,
Ankara 1994, 1600.

2751k, 5.

B[k, 17.

S29[g1k, 5.

>30Dilek Tiirkmenoglu, Sanatsal Bir Belge Olarak Surname-I Humayun Minyatiirleri ve Toplumsal
Anlamlari, Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi, Cilt 7, Say1 26, 2008, 101.
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imparatorlugun {istiin riitbelerinin mirekkep heyetini aydinlattigini kaleme
almistir. Yemekten sonra kdske doniildiigii ve donanma figeklerinin atiliginin
seyredildigini anlatmistir” 3! Diigiinde verilen yiyecek ve igekler biiyiik bir
masraf olusturmustur. Diigiine katilan herkesin doyurulmasi ve ardindan keyif
verici igeceklerin ikrami, adet haline gelmis bu durum da masraflarin artmasina

ve diigiin maliyetin katlanmasina neden olmustur. %2

Senliklerden sonra dinlenen misafirlere cesitli meyvelerden yapilan serbet ikram
edilir, igkinin haram olmasi nedeniyle ziyafetlerde sarhos edici, rahatlatici, arbedeye
neden olabilecek i¢ecekler verilmezdi. Ziyafet ile birlikte musikiye de yer verilmistir.
XV. ve XVIL yiizyila kadar ney, ud, kanun, tanbur, nefir, davul, k&s, rebab, mizmar,
niizhe gibi miizik aletleri musikinin énemli bir pargasi olmustur. XIX. yiizyilla birlikte

Bat1 tarzinda ¢algilarin kullanimi da yaygimlasmistir, >3

Saray esrafl ve ziyaretciler ile ayn1 masada yenilip, i¢ilmistir. Ziyafetler toplumdaki
kisilerin statiisiinii de gosterir, bir ziyafet ihtisamli ya da kaliteli tirlinlerden olusursa o
kisinin isinde, toplum i¢inde bulunmus oldugu konumuna dair ipucglari da
vermekteydi. >4 Osmanli Devletinde, sultan evlilikleri, sehzade siinnetleri, siyasi
anlam tasimaktaydi. Diizenlenen bu senlikler ve torenlerde halk ve saray hanesi
padisahin biiyiikligii ve kudretini gostermis ‘Devlet baba’ semboliinii daha da
pekistirmek i¢in de bu kadar goz kamastirict eglenceler ziyafetler
diizenlenmistir.>**Osmanli yemek kiiltiiriinde olan degisimler XVII. .yiizyila kadar
kiigiik boyutlu olmustur. Avrupa devletleriyle yiiriitiilen iliskiler ile XIX. yiizyil ile
yeni boyut kazanmustir. Protokol kurallari ile yemek yemekte kullanilan malzemelere
ve gorgii kurallarina kadar uzanan ziyafetler verilmistir. Osmanli yemek ihtisaminin

sergilendigi resmi ziyaretler en goz alic1 yerlerden biri olmustur.>®

gk, 44.

32[g1k, 45.

>3{smail Hakki Uzungarsili, Osmanhlar Zamaninda Saraylarda Musiki Hayati, Belleten, Cilt 41, Say:
161, 1977, 80-81.

>34Besirli, 58-145.
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Osmanli Devleti’'nde diiglinlerin uzun siirmesinin ve verilen ziyafetlerin ihtisamli
olmasinin nedenleri vardir®’. En énemli sayilabilecek o6zellik devletin ihtisamimni
ortaya koymak, halk ile saray arasinda bir irtibat kurmaktir. Bu ylizden ¢ok cesitli ve
ihtisamli  yemeklerin  ortaya konulmast ve bolluk ig¢inde sunulmasi
onemlidir.>*®Ozellikle sarayda yapilan senlikler ¢ok dnemliydi. Ikram edilen yemekler
¢ok onemliydi. Kullanilan malzemeler en ¢ok ragbet edilen yiyecekler hakkinda da
bilgi vermistir®*®

1836°da diizenlenen Sur-1 Hiimayun ile diizenlenen senlikler, ziyafetler de devletin
giicli gosterilmek istenmistir. Osmanli Devleti, donemin sartlar1 ile dostluk yada ittifak
dogrultusunda degil devletlerarasi ¢ikarlar dogrultusunda hareket etmistir. II. Mahmut
‘un gondermis oldugu davetnameleri dost diisman dogrultusunda gondermemistir.
Biiyiik devletlerin tamamini davet etmis hatta Cezir’i isgal ederek diismanca tutum
sergileyen Fransa‘da davetli devletler olmustur. **° Osmanli Devletindeverilen
ziyafetlerden bir digeri ise XIX. yiizyilda Sultan Abdiilaziz Dénemi’nde ziyafetleridir.
Bu ziyafetler 6nem kazanmistir. Bu yiizyilin ortalarina dogru modernlesme ile birlikte
yenilik ve cesitlilikler artmis demek dogru bir ¢ikarim olmaktadir. Sofra adabi
degismis olmasinda resmi ziyafet diye adlandirilan konuk agirlamasi etkili olmustur.
Ornegin, Fransa imparatoricesi Eugenie bu ziyaretlerde detayli bir sekilde
ilgilenmemize yardimci olmustur. °>*! 1869'da verilen bu ziyafette ile Osmanl
Imparatorlugu’ndaki degisimi anliyoruz yemek sofra ve diizeni hakkinda bilgiler
goriiriiz. Sultan Abdiilaziz Avrupa'ya gezi diizenlemistir. Imparatorice de 1869'da
Istanbul'a gelmistir. Bu dénemde Fransa ile Osmanli arasindaki iliskiler sikidir. Hatta
Beykoz cayirinda Kosk bile insa ettirilmistir. Koske konulan malzeme listelerine

baktigimizda

“Bes siirahi, iki saksagan Yo, ¢orba kasesi, on dort saksonya, sahtur kasesi on

dort kirmizi boyali yaldiz kenarli Saksonya kase, on beyaz saksonya daha, bir

37 151k, 62

538 Serife Agari, Gelibolulu Ali'nin Surrndmesinde Osmanli Yemek Kiiltiirii, insan ve Toplum
Bilimleri Arastirmalar Dergisi, Cilt 7, Say1 1, 2018, 107.
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beyaz saksonya pilav tasi,on bes salata tabagi,on bes recel tabagi,on ¢orba
kasesi, tuz, un, irmik, hindi palazi, vanilya, kiye, servis i¢in kullanilmak istenilen
tiriinler saksonya agirlikliydi.>*? Merkezi iiriinler i¢in Cin porseleni gegmistir.
Osmanli mutfagi, Fransiz Mutfag: ile gelistirilmistir. Yemek listeleri ne
baktigimizda modern ve geleneksel yemek Sen sizleri goriilmekteydi. Ornegin;
“borek ve dana etli kdylii pilavinin yaninda, kralige usulii ananas, prenses usulii
corba Kaymakli ekmek kadayifi, dana fileto, Kafkas usulii siiliin. Arnavut cigeri
usulii piring Ekmek kabuklu Cerkez tavugu. Kuzu pirzola, ebegiimeci. tas
kebap, levrek bugulama, kasik dondurma, zeytinyagli patlican dolmasi,

zeytinyagl yesil fasulye ve kuskonmaz cars1 kebabi pilavi.”®*

Alaturka ve alafranga yemek ve kullanilan malzemeler bu sentezin bir 6rnegidir. Bu
liste Fransa kralicesine 6zel olarak hazirlanmistir.>**Sofra adabinda yapilmis olan ilk
yeniliklere, yani batili anlamda olan ilk yenilikler masa, yerine sandalye kullanilmistir.
Sofra diizeni ilk sarayda degismeye baslanmistir.>**Herkesin kendine ait bir tabak ve
catali olmustur. Batili iilkeler ile yakinlasma XVIIL. ve XIX. yiizyil ile olmustur.
Alkollii igecekler ev sofralarinda yer almaya baglamistir. Harem ve selamlik yavasgca
onemini kaybetmis kadin erkek birlikte oturmaya baslamistir.>*®Avrupa stili porselen
tabaklar II. Mahmut’un Dénemi’nde®* islevsel olarak kullanilmaya baslanmustir.

Deniz iriinleri tliketimi artmis ve yemek yeme kurallar1 ilk defa bu donemde

baslamigtir.>*

II. Abdiilhamit Dénemi’nde ayr1 yemek odasinda, catal, bigak, tabak, sandalye, masa
diizenin verilmis oldugu oda da yemekler verilmistir. Osmanli sofra adabinda
yapilmasi uygun olmayan bazi kurallar mevcuttur. Ornegin ilk kural, olarak yemege
ev sahibinden once oturmak ve kalkmak dogru karsilanmaz yemek sahibinden once

yemege baslamak dogru karsilanmaz ekmek ve yemegi biiyiik parcalar yani lokma ile

>2C1Ibiroglu, 127.
>8C1lbiroglu, 130.
S4Cilbiroglu, 127.

>SAltun, 118
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>47Faroghi ve Neumann, 185.
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agza sokmak uygun goriinmezdi. Yemek yerken kasig1 agzina sokmak sonuna kadar
sokmak dogru olmazdi. Ekmek kirmtilarin1 yemekte toplamak dogru bulunmazdi.
Sofrada bagkalarinin géziine bakmak, rahatsiz etmek dogru bulunmaz, kahve igcerken
ses ¢ikarmak ve benzeri seyler hos karsilanmamistir.>*® Bu bilgiler, dogrultusunda
Gelibolulu Mustafa Ali tarafindan yazilmis olan. ‘Gérgii ve Toplum Kurallar1 Uzerine
Ziyafet Sofralari’ ile Orhan Saik Gokyay tarafindan ¢evrilen eserde bu hususlara
deginilmistir. Alint1 yapacak olursak
“...blyiiklerin sofrasinda ve baska yerlerde nimete el uzatmak dogru degildir.
Kendisine uzak giizel yemeklere el uzatmak edepli, akilli, terbiyeli insana
yakigmaz; serbet kasesinin tamaminin i¢ilmesi makbuldiir. " gibi sofra adap ve
kurallar1 bu sekilde ele alinmistir. XVIIL. ve XIX. yiizyillarda geleneksel
yasantidan modern yasantiya gecisin hizli oldugu donemi kapsamaktadir. II.
Mahmut ile yemek yeme aliskanligi, masa, bir sandalye, catal,-bigak, 1860
sonrasinda saray, elit kesim, Istanbul, Anadolu’ya dogru yayilma gdstermistir.
Geleneksel sofra adabi, modern arpa zeytinyaginin kullanilmasi, sebze tiiriine
yer verilmesi ve dana etinin kullanilmaya baslanmasi Osmanli mutfagindaki
degisimi de gozler Oniine sermektedir. Ciinkii Osmanli genel olarak mutfaginda
koyun ve kuzu etini yer vermistir ama tabloya baktiginiza gore dana etiyle
pisirilmis yemeklerin de yer aldigi goriliir. Zeytinyag: tiiketimi yok denecek
kadar azdir fakat yemekte agirlikli olarak zeytinyag tercih edilmistir. Istanbul
mutfak kiiltliri ve sokak lezzetlerine baktigimizda ise midye tava ve dolma
yemekleri agirlikli yapilan lezzetlerden olmustur. Ekmek arasi doner, ekmek
arasi balik, kokoreg¢, nohutlu tavuklu pilav, Sam halkasi, simit, pogaca, borek,

kurabiye, kestane, buzlu badem, misir, ceviz tiiketilmistir.5>>°

XIX. yiizyilda yemek servis diizeni degismis, sofistik cebir yemek sunumu hayata
gecmistir.>>! Adab1 muaseret kurallar1 yemeklerde oldugu gibi kahve servislerinde de
konuklar arasinda uyulan kurallar olmustur. Kahve servisi igin sarayda kirk kisi
hizmet etmistir. Serbet, tatli kahve ve peskir seklinde hatta peskirden sonra giil suyu,

buhur ve tekrar peskir verilmeye devam edilmistir. XIX. yiizyila ait saray

39K zildemir, Oztiirk, Sarusik, 201.
>%0 Samanci, Ozge Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Ciya Yayinlar1 2010, 56.
>>1 Samanci, Ozge Yemek ve Kiiltiir Dergisi, 2006, 68.
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mutfaklarinda hazirlanan yemek ve igecekler biiyiik ahsap tepsilere konur iizerine de
farkli renklerde pamuktan bezler ortiilmiistiir. Ortiilen ortii renkleri, yemeklerin
gidecegi yerleri ifade etmistir. Ornegin; beyaz bez cariyeler, mavi renk kalfalar,
prensesler i¢in kahverengi, koyu mavi gibi renkler kullanilmistir. Yiyecekler harem
kapisindan kizlar tarafindan alinmaktaydi. Yemekler yere konulan minder ve algak bir
masada oturularak kasikla yenilmistir. Catal kullanimi 1860 yilinda hareme
girmistir.>®?0Osmanli yemek kiiltiiriinde olan degisimler XVII. yiizyila kadar kiigiik
boyutlu olmustur. Avrupa devletleriyle yiiriitiillmekte olan iligskiler XIX. yiizyil ile yeni
bir boyut kazanmistir. Protokol kurallar1 ile yemek yemekte kullanilan malzemelere
ve gorgl kurallarina kadar uzanan ziyafetler verilmistir. Resmi ziyafetler en goz alici
yerlerden birisi olmustur.>>**Hem siinnet diigiinleri hem evlenme diigiinlerinde diigiin
sliresince ¢esit ¢esit sofralar kurulmustur. Bu sofralar devletin ileri gelenleri veya davet
edilen farkl1 gruplar da agirlanmistir.>>* Ziyafete baslamadan once sofralar hazirlanir,
devletin ileri gelenlerine ayr1, diger misafirlere ayr1 yemekler sunulmustur.®>® “Yemek
oncesi 0zel davetlilere ellerini yikamalar1 i¢in legenler ve ibrikler verilir, yemekten
once ve sonra kahve ve serbetler sunulurdu. .Ozel davetlilere kurulan sofralarda yirmi
bes tiirlii yemek bulunmaktaydi. Yemeklere ek olarak sofrada iiger ¢esit hosaf ve tursu
da bulunurdu. Sofra basinda ibrik, legen, peskir fahfiru kéaseler bulunur, ayrica her
misafir i¢in fahfiru tabaklar i¢inde ikiser kasik hazirlanmaktadir.”**®Kendi icerisinde
bir diizeni ve kurallar1 olan mutfagin olusturdugu bir sofra diizeni vardir. Sofrada
genellikle zemine serilen bir ortii ve yerden biraz yiiksek sehpa ve iizerinde ¢atal kasik
yemek, ekmegin bulundugu sini, tepsi diizeniyle yere oturulup yemek yenirdi.>’
Osmanli Devleti'nde sofra adap ve diizenine kadar ufak degisimler olsa da XIX.
yiizyilla birlikte degismeler daha da hizlanmistir. Avrupa devletleri ile olan iligkilerde
degisimin hizlanmasina biiylik katkida bulunmustur. Batililagsma ile birlikte Osmanl
Imparatorlugunda, Selguklularda oldugu gibi yemek servisi sinilerle yapilmaktayd.

Yemek odas1 bulunmaz, misafirler siniler etrafinda otururdu. °*® En fazla alti kisilik

52pedani, 93.

53 Yildiz, 125.
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556 Arslan, 469.
>>’Haydaroglu, 4.
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bir sofra kurulurdu. Ortii, gatal, bigak olmaz, yemekler el ile yenilirdi.>*® Osmanli sofra
adabinda, yemekten Once kisi sayisina gore kasik, salata, zeytin, giillii regel, tursu,
boliinmiis ekmek sofraya birakilir, yemek sonrasinda serbet yada hosaf ikram edilirdi.
Yemekte su i¢ilmez, yemekler genellikle ¢esitli olurdu. Yemekte konusulmaz, karni

doyan Allah'a siikredip kalkar yerine ise sofraya oturmayanlardan baska biri otururdu.

4.1.3. XIX. Yiizyll Osmanh Ziyafet Meniilerinde Alafranga Etki

Ziyafetler Osmanli devletinde énemli bir yere sahiptir.®® Saray mutfaginda XIX.
yizyilla birlikte Fransiz yemekleri, mutfaktaki batililasmanin tezahiirleri
arasindayd1.®®! XIX. yiizyilin ikinci yarisindan sonra Osmanli sarayina yiiksek riitbeli
yabanci konuklar agirlanirken uygulanan alafranga mutfak zaman iginde Istanbul’un
seckin mutfagini etkilemistir. °®2 Yabanci konuklar igin hazirlanan Fransiz
yemeklerinden bir kismi Osmanli mutfagina eklenerek alafranga yemekler olarak
yemek kitaplarinda yer almistir. Baz1 yemekler ise alaturka ve alafranga 6zellikler ile
yeni yemek olusumuna neden olmustur. % Bu yiizyilda Bati mutfagini tanimak igin
yurtdisina asgilar gonderilmistir. Batinin seckin ascilari, Osmanli mutfaklarinda
goriilmeye baslanmistir.>®* Osmanli Imparatorlugu'nda ise 1837 yani II. Mahmut'un
Osmanli saray mutfaginda ¢alisan as¢is1 Hiiseyin Bey’i Bati metotlu yemek pisirme
teknik ve yontemleri, 6grenmesi i¢in Viyana'ya gondermistir. Buradan saray i¢inde bu
teknigi dogru uygulayacak elemanlar yetistirmek ve uygulatmak i¢in gonderdigini
anliyoruz.  1839'da  Osmanli'ya  dondiigiinde Bati  yemekleri  iizerinde
uzmanlasmistir. % 1914-1918 Osmanli sarayinda diizenlenmis olan 14 ziyafet
bulunmaktadir.®® XIX. yiizy1lin baslarinda yabanci elgi ve konuklar alaturka sofra ve

alaturka yemekler ile agirlanmistir. XIX. ylizyilin yarisindan itibaren Osmanl

>>9Yerasimos, 35.

>%0 Giinay Kut, Osmanli Saray Diigiinlerinin Ziyafet Sofralar1, Yemek ve Kiiltiir, Say1 19, Kis 2010,
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Devleti'nde degisimler yaganmaistir. Siyasi ve politik anlamda yasanan bu degisiklikler
ile Osmanli sarayinda, yabanci konuklar i¢in artik alafranga ziyafet sofralar1 yer
almigtir. Ziyafetlerde alafranga lezzetler 1856 Sultan Il. Abdiilmecid Kirim Harbi
Zaferi, %" Dolmabahge Sarayi’nin bitimi i¢in Osmanli pasalari, iist diizey yabanci
askerler sefirler olmak {izere Dolmabahce Sarayi'nda bir ziyafet diizenlenmistir. Bu
ziyafette alaturka ve alafranga lezzetler hakim olmustur. °®® Ornegin; alaturka
lezzetlerde baklava, kadayif gibi tatlar yer alirken potogesevigne, pauorette a la
reine,croustade de, gore gras a la lucullus vs.” gibi Fransiz mutfagina Ornekler
icermektedir. 1854'te Napolyon onuruna diizenlenen ziyafette yabanci ascilarin
calismasi, alafranga bir tarzin hayata girmis oldugunu gostermektedir.>®® Ziyafet
yemekleri Tiirkce ve Fransizca belgelerde de yer almaktadir.>°XIX. yiizyilin ikinci
ceyreginde Osmanli Devleti saray1 biirokrasisi ve yabanci konuklari agirlarken Fransiz
mutfaginin tercih edilmesi XIX. yiizyilda Fransiz mutfaginin Avrupa'da 6nemli bir
yerde bulundugunda gostermektedir. XIX. yiizyilda Avrupa'da da Fransiz mutfagi
modadir.®’* Osmanli Devleti'nde bulunan segkinlik olarak gordiikleri i¢in bu sekilde
agirlamasaydi 1850 lerden itibaren Fransiz yemekleri Fransizca yazilmis meniilerde
ikram edilmekteydi. Osmanli Devleti bir soylu'dan algak olmadigini bu sekilde
gostermekteydi.®’? Ziyafete katilan kisiler oturma diizenleri ile kaydedilmistir.1 Aralik
1908 Sultan II. Abdiilhamid Osmanli Mebusan Meclisi liyelerini adina sarayinda bir
ziyafet vermistir. Ziyafetin meniisii, oturma diizeni, katilimcilari, genel isleyisi,
ziyafetlerde konut profiline gore ¢alinan miizikler farkliliklar gdstermektedir. 31
Aralik 1908 tarihinde ilk Mebusan ziyafeti Sultan II. Abdiilhamid'in kontroliinde
olmus hatta i¢in calacak havalar bizzat kendi se¢mistir. Ziyafet iki farkli giinde

gerceklesmistir®”

67 Kemal Ari, Osmanli Devletinde Goglere Aktarilan Besin Kiiltiirii ve Bunun Yemek Kiiltiiriine
Etkileri, I.Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu (Osmanh Mutfak Kiiltiirii), Bilecik 2012, 30.
>%8pedani, 114.

%9Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen Dort
Ziyafet Meniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine Inceleme, 49.

>70Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen Dort
Ziyafet Menisiiniin Gastronomik Dili Uzerine Inceleme, 49.

>"1pedani, 131.

>72 Ozge Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen
Dért Ziyafet Meniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine inceleme, 50.

573 Yazict, 409.
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30 Nisan 1911 Grubun Ogle Yemegi:>"*
Tablo 4.1. 30 Nisan 1911 menii

e “Terbiyeli Corba, e Mantarli Hindi,

e Bezelyeli Kuzu Kizartmasi, e Kaymakli Baklava,

e Mayonezli Balik, e Peynirli ve Sade 2 gesit Pilav
e Kaymakli Borek, e Dondurma

e Zeytinyagh Enginar Dolmast, e Meyve ve Sekerleme”"

Tablo 4.2. 7 Mayis 1911 Tarihli Meniisii

“Beyin Corbasi Kaymakli Borek
Muayenesi Balik Zeytinyagli Enginar Dolmasi
Sebzeli Kuzu Hindi Ve Tavuk Galantin™°

Tablo 4.3. ilk Mebusan Ziyafeti 29 Aralik 19085

e  “Yumurtali Bouillon e Hindi ve Kirli Kebabi1

e Peynirli Borek e Beyaz Salgali Tavuklu Pilav
e Mayonezli Levrek Baligi e Dort Kardes Tatlist

e  Sebzeli Sigir Filesi e Krema ve Dondurma” :5'8

e Soguk Dana Cigeri

31 Aralik 1908 tarihli Mebusan ziyafetinde, gerek siyasi yemek tarihi agisindan Yildiz
daveti Tanzimat Doneminden itibaren siiregiden Avrupai tarzdaki saray ziyafetleri
nden biridir. Yemegin meniisii ve programi bakimindan bu ziyafet karakteristik
farkliliklar gostermektedir. Alaturka alafranga karisimi bir goriiniim igin ziyafet
meniisii, saray mutfagindaki tiiketim egilimleri hakkinda fikir vermektedir. Onceleri,

yalnizca Batili konaklar1 6grenirken bagvurularini forum dinlemek ve sunum seklinde

574 Yazicl, 413.
575 Yazicl, 413.
578 Yazici, 413.
577 Yazic, 416.
578 Yazic, 416.
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sonu ¢eyrek hazirdi. Sultanlarin kendi vatandaglarina verdigi ziyafetlerde ve genel bir
egilim haline geldigi goriilmektedir. Butik basarisi agisindan bakildiginda ziyafet
padisah Kamil pasa ve ittihatgilar arasinda gergin siyasi ortami gecici olarak
normallestirilmesi basarmistir.>’°XIX. yilda, iinliilerde yemek siras1 Fransiz gelenegini
yansitmistir. XIX. yiizyilin elit yemekleri Fransiz mutfagina aittir. Meniilerde izlenen
yemek siras1 gorba (potoge) ile baslamakta veya meze(orddvr),*®ardindan balik servis
edilir. Ardindan iki sicak veya soguk iki, lic baslangi¢ yemegi izlemektedir.( salata
kirmiz1 et tavuk gibi). Ana yemekten dnce genellikle sorbe veya graitagibi buzlu hafif
tatl ile yemege ara verilebilmektedir. Ana yemek genellikle salata ile ikram
edilmektedir. Hamur isi, kremali yemeklerden sonra meyve ile yemek fasli son
bulmaktadir. XIX. yilizy1l ile sunum sekli degismistir. Fransiz usulii bu yemekler
sofraya ayn1 anda gelirken, Rus servis teknigi ile tek tek servis edilmeye baslanmistir.
Fransiz usulii ile hazirlanan yemekler yenirken, Rus servis sistemiyle herkes yemege

kol mesafesinde uzanabilmistir. Yemekler daha sicak servis edilmeye baslanmigtir.%8!

Tablo 4.4. Alafranga Usulde Diizenlenmis Ziyafet Meniisii

57 Yazicl, 416.
580 TDK

*81 Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen Dort
Ziyafet MeniisiiniinGastronomik Dili Uzerine Inceleme, 50.
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“Releves(corba yerine beyaz et ya da
kirmizi etten yapilmis baslangic)
Entree( baslangic)

Soupieres (corbalar)

Horsd’ceuvre (borek)

Poissons (balik)

Rots( ana et yemegi)

Salede( salata)

Legumes( sebzeler)

Entremets( tatlilar)

Entree( baslangic)
Rots( ana et yemegi)
Salede( salata)
Legumes( sebzeler)
Entremets( tatlilar)
Dessert( tatlilar)
Entree( baslangic)
Rots( ana et yemegi)
Legumes( sebzeler)
Entree( baslangic)

Salede( salata)

Dessert( tatlilar) Legumes( sebzeler)
Entree( baslangic) Entremets(tatlilar)
e Rots( ana et yemegi)/ Salede ( salata) e  Dessert( tatlilar)”>2

17 Mart 1914 tarihinde Sadrazam Sait Halim Pasa’nin sefirlere vermis oldugu ziyafette

ikram edilen yemekler yukarida yazilmis olan yemekler ile aynidir.%®

17 Mayis 1914 yilinda Dolmabahge’de verilen Almanya Devleti deniz filosu
kumandani Amiral Souchon i¢in verilen ziyafette ana yemekten 6nce ananasl sorbe
ikram edilmistir.%®* Bu ikram ile yemege ara verilmis ve et yemegi i¢in hazirlik

yapilmasini saglanmaistir.

Fransiz usulii ile hazirlanmis olan bu meniide pilavinda varligi goriilmektedir.
Alafranga usulde diizenlenmis olan bu 6nemli ziyafetlerde sarap ve i¢kinin de var
oldugu diisiiniilmektedir. Fakat kesin bir bilginin varhg: s6z konusu degildir. 58

Ceviriler goz oniline alindiginda katiplerin Fransizca kelimeleri yanhs ya da eksik

%82 Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen Dort
Ziyafet Meniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine Inceleme, 50.

583 Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen Dort
Ziyafet Meniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine Inceleme, 52.
84Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen Dort
Ziyafet Meniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine Inceleme, 52.
*85 Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen Dort
Ziyafet MeniisiiniinGastronomik Dili Uzerine Inceleme, 52.
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yazdig1 dolayisiyla harf hatalar1 bulunmaktadir.°®Hatta meniilerdeki yemek isimleri

Osmanli mutfaginda bulunan yemeklere benzetilerek agiklanmistir.

4.1.4. Osmanh Devletinde Senlik Ve Yemek
4.1.2.1. Osmanh Devleti’nde Senlikler

Osmanli toplumunun en Onemli eglence vakitleri; diigiinler, bayramlar, asker
ugurlamalari, siinnetler, Ramazan aksamlari, zafer kutlamalar1 ve bahar baslangi¢lari
olmustur.®®” Ramazan giinleri, iftar yemekleri, toplumun kiiltiirel zenginligini, ortaya
koyan bir unsurdur.®® Mevsim eglenceleri, Osmanli toplumunda baharin gelisinde,
hasat zamanlarmda farkli eglenceler yapilirdi. Ozellikle Hidrellezin kutlanmasi
O6nemliydi. Bu zamanlarda insanlar piknik yerlerine talep etmekte, hatta bazi farklh
inanislar de bulunmaktaydi.’®®Hasta olanlar evden ¢ikarilir ve iizerlerine para atilirdi.
Boylece iyileseceklerine inanilirdi. Osmanli’da ¢esitli zamanlarda ve yerlerde yapilan
eglenceler de bulunmaktadir. Bunlar ise; giiresler, sapka firlatma oyunu, mangala,

matrak, cirit vb. oyunlar bu eglencelerin basinda yer alir.5®

4.1.2.2. Osmanh Devleti’nde Toren ve Yemek

Osmanli Devleti'nde ziyafetler biiylik 6nem tagimakla beraber sosyal bir eylem olarak
da goriilmiistiir. Ailenin reisi sultan tiim aile fertlerinin ve tiim tebaasinin karnini
doyurmakla sorumludur. Bu nedenden dolay: saray mutfaklarinda her giin yiizlerce
kap as pisirilmekteydi.>®* Saray mutfaklarinda pismekte olan yemekler saray hanesi
disinda da lezzetleri ile kendinden soz ettirirdi.>®? Saray esrafi ve ziyaretciler ile ayni
masada yemek yenilmis ve i¢ilmistir. Tiirk kiiltiiriinde toren yemekleri iginde zerde ve
asurenin farkli ve Oonemli bir yeri bulunmaktadir. Asurenin ayrica dini bir yeri
bulunmaktadir. Rivayete gore asure Hz. Nuh ve Tufan olayina ait eski zamanlardan

giiniimiize kadar gelmis dini bir gelenek halini almistir. Hz. Nuh’un gemisinde, tufan

586 Samanci, Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri: 1914-1918 Siparis Arasinda Diizenlenen Dort
Ziyafet MeniisiiniinGastronomik Dili Uzerine Inceleme, 52.

87Topal, 47.

88Fadime Asik, Osmanh istanbul’unda Ramazan Kiiltiirii ve Ramazan Sofralar, 81.

>85Topal, 47.

590As1k, 81.

>91pedani, 88.

>92pedani, 93.
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sonunda yiyecekler bitmis ve her ne kaldiysa toplanip birlestirilerek pisirilmistir. Bu
olay tufan 1n bitisi oldugu i¢in kullanilmistir.>*® Hz. Adem ve Hz. Havva'nin tovbesi

ile ilgili de bir rivayet vardir.>®* Muharrem aymin 10’u®®

ile 20.glinline kadar asure
yapilir ve c¢evreye dagitilir. Bu durumun Kerbela hadisesi ile ilgili oldugu da
sOylenmektedir. Asure dagitilmasi, iilkeye bereket getirecegine inanilmaktadir. Stizme
ve taneli olmak tizere iki ¢esit seklinde yapilmaktadir. Zerde de asure gibi toren tatlilart
arasinda yer almaktadir. Diiglin ve benzeri kutlamalarda pilavin arkasinda dagitilan bir
tath ¢esididir. Zerdenin i¢inde keyif wverici, gevsetici, rahatlatici bir madde
bulunmaktadir. Sar1 rengini za’ferandan almaktadir. Boylece senlik yada eglenilen
ortamlarda ortaya cikabilecek olan kavgalarin da oniine gegilmistir.. % Osmanli
Devleti’nde halk kendi arasinda, evinde, bazen de erkekler ¢algili kahvehane ve buna

benzer yerlerde eglenmistir. Biiyiiklerin eglencelerine katilirlardi.®®’

4.1.2.3. Osmanh Devleti’nde Diigiin

Sehzadelerin siinnet diigiinleri ve sultanlarin diigtinleri, sehzade veya sultan dogumlari

vesilesiyle yapilan senliklerde daha ¢ok halka doniik olmustur. Bu senliklere birkag

ornek verirsek Pedani’ye gore
“LebibSurnamesi’nde; II. Mahmut’un kizi Mihrimah Sultan’in 1836’da
Ferit Mehmet Pasa ile evlendirilmesi sebebiyle yapilan senlikler ile
Abdiilmecid ve sehzade Abdiilaziz’in 1836 daki stinnet diigiinleri. 1847°de
Sultan Abdiilmecid tarafindan sehzadeleri Mehmed, Murad ve
Abdiilhamid i¢in diizenlenen siinnet diigiinii.1858’de diizenlenen Sultan
Abdiilmecid’in kizlar1 Cemile Sultan ile Mahmud Celalettin Paga, Miinire
Sultan ile Ibrahim Ilhami Pasa’nm diigiinleri” Osmanli Devleti’ne layik
sekilde diizenlenmistir.

%%80smanli’nin bu senlikleri oldukca &nemli bir yere ve dneme sahiptir.

% Hiiseyin Dedekargmoglu, Muharrem ve Asure, Hiinkir Alevilik Bektasilik Akademik
Arastirmalar Dergisi, Cilt 1, Sayi1 1, 2014, 43.

>%Dedekargmoglu, 42.

% Bozkus, Metin, Asure Giinii, Muharrem Matemi/Orucu ve Sivas'ta Asure Uygulamalari,
Cumbhuriyet Universitesi ilahiyat Fakiiltesi Dergisi, Cilt 12, Say1 1, 2008, 36.

%K ut, 20.

97 Topal, 47.

%8 Erhan Afyoncu, Tanzimat Oncesi Osmanh Tarihi Arastirma Rehberi, Istanbul: Yeditepe
Yayincilik, 2019, 151.
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4.1.2.4. Diigiin Eglenceleri:

Diigiinler, Osmanli toplumunun bir araya geldigi, eglenme, salinis ve birlikte olma
zamanlariydi. Boyle senlikler Osmanli Devleti’nin yabanci devletlere giiciinii
gostermesi i¢in bir ara¢ olmaktadir. Diiglinlerin vazgecilmezi ise ¢engiler ve farkli
kiyafet tlirli giyinerek oynayan tavsanlardir. Cengiler, kadin eglencelerinde
bulunurken, kdcekler ise erkek eglencelerinde bulunmaktadir. Bayram Eglenceleri, iki
dini bayram olmasina ragmen, bazen padisah da bazi giinleri bayram olarak ilan etmis
ve kutlamalar yapmistir. Bayramlarda yenigeriler sokak sokak gezerek kopuz ve
keman ¢almigtir. Osmanlilarda bu igin ehilleri Misirh fisek ustalaridir. Bu tiir 151kli
senliklere donanma adi verilmistir.>**Bu senliklerde kuyumculardan, ressamlara kadar
hemen hemen her sanat ziimresinin dokunuslari, emekleri bulunmaktadir. Donama
senliklerinden ve gece atilan havai fiseklere “sehrayin” denir.®”° Bu senliklerde ordu
ve donanma, binlerce askerle birlikte katilip harp oyunlar1 gosterilir, halkin heyecani
ikiye katlanir ve torenlerin daha coskulu olmasma vesile olurdu. Caddelerde,

meydanlarda kurumus olan sofralarda, halk yiyip igmektedir.%%

Osmanli torenlerinde padisahlarin erkek c¢ocuklari veya kizlart igin diizenlenen
diiglinlerde halka verilmekte olan yemekler, canak yagmasi olarak adlandirilmaktadir.
Canak yagmasinda genellikle et, pilav, zerde sunulmaktaydi.?%2 Osmanli kayitlarina
bakildig1 zaman yasanan 6nemli olaylar biiyiik senlikler ile kullanilmaktaydi. Padisah
bir taraftan yemek yerken i¢gin askerlerle bir araya gelmekten kaginir, diger taraftan da
halka kendini gostermesini iyi bilirdi. Senliklerin diizenlenme amaci, bir yandan
Osmanli imparatorlugunun biiyiikliigiinii gostermek, sadece Islam aleminin degil

halkina kars1 da sorumlu oldugu ve doyurdugunu gostermek istemesidir.5%®

4.1.2.5. Osmanh toplumunda Ramazan Eglenceleri:

Osmanli’da genelde giines battiktan sonra insanlar evlerine ¢ekilirdi. Fakat bu durum

Ramazan Aylarinda degismistir. Orug tutan Miisliiman kesim orucunu agtiktan sonra

>%Topal, 48.

00y1lmaz Oztuna, Osmanh Devleti Tarihi, Cilt 2, Ankara: Kiiltiir Bakanlig1, 1998, 221.
801%ztuna,221

692 Giinay Kut, 20.

€03 pedani,105.
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eglenmek amaciyla sokaga ¢ikmigtir. Ramazan eglenceleri denilince akla ilk olarak
Karagoz ve Orta Oyunu gelmektedir.%%*Islam 4lemi i¢in dnemli olan Ramazan ayinda
diizenlenmekte olan ziyafetler de bulunmaktaydi. XIX. ylizyil baslarinda padisahlar,
ramazanin 15. giiniinde Hz. Muhammed’in Topkap1 Sarayi’nda bulunan hirka-1 serifi
ziyaret eder ve yenicerilere baklava dagittirirdi.1826’dan sonra padigahlar orduyu
taltife devam ederek 6zel Ramazan Ayini dagittilar. Abdiilhamit Dénemi’nde Yildiz
Sarayi’nda her aksam ayr1 bir iftar yemegi ve hediyeler dagitmistir. Ramazan karsilikli
ev yemekleri degil diizenlenen halk eglencesi ile de eglenilen bir ay
olmustur.%®Sehzade siinnetleri, prenses diigiinleri, ordu savasa giderken halka agik
yapilan kutlamalar yapilmigstir. %% Sehzadelerin siinnet diigiinleri, prenseslerin

diigiinleri ile birlikte yapilmistir. %7

Bu kutlamalara siir-i hiimayun adi
verilmekteydi.®%® XV. yiizyildan 1857 yilina kadar seksenden fazla, halkin da katilmis
oldugu saray kutlamalar1 diizenlenmistir. Son halka agik kutlama 1857°de Sehzade
Mehmet Resat (sultan V. Mehmet 1908-1918) igin diizenlenen siinnet diigiinii

olmustur. %°

Osmanli’da stinnet diigiinlerinin 6nemli bir anlami bulunmaktadir.
Yapilan bu senlikle sehzadenin biiyiidiigiini, lala egitimine tabi olacagin
gosterilmistir.*® Kutlamalarin belirli amagclar1 bulunmaktadir. Bazen de devletin zor
durumlarinda da senlikler yapilmaktaydi. Bunun sebebi devletin birlik beraberlik
durumunu korumaya ¢alismasi olarak agiklanabilir.5!!Senliklerin amaglarindan biri de

Osmanogullari’nin devam ettigini ve giiciinii gorkemini insanlara bildirmektir.?

XVIII. vyiizyilda ve Lale Devri'nde Istanbul’un elit kesimi, farkli kiiltiirleri
benimsemeye baslamistir. Devletin 6nde gelenleri sarayin kurallarina uyarken bir

yandan da Avrupa’dan gelen adetleri de dikkate almaya baslamstir.®*3 Buna 6rnek

04Topal, 47.

805Quataert, 241

606 Arslan, 468.

607pedani, Osmanhnin Biiyiik Mutfagi, G.Karaca Sahin (gev.), Ankara: Hece Yaynlari, 2017, 106.
60851k, 5.

699pedani, 106.

610pedani, 106.

611 Mehmet Isik, Siyaset ve Senlik1836 Sir-I Hiimayunu (Yiiksek Lisans Tezi), Istanbul: Fatih
Sultan Mehmet Vakif Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tarih Anabilim dali, 2014.

612pedani, 107.

613 Giinay Kut, Osmanli Saray Diigiinlerinin Ziyafet Sofralari, Yemek ve Kiiltiir, Say1 19, Kis 2010,
74-96.
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olarak eglence hayatina giren bir yenilik olarak, balolar diizenlemistir. ilk balo XIX.
yiizyilin ikinci yarisina dogru II. Mahmut’un emri ile Kaptan-1 Derya Cengeloglu
Tahir Pasa tarafindan Osmanli donanmasinin da en biiyiik gemisi olan Mahmudiye
kanyonunda verilen balodur.%*Yapilan bu baloda kadinlar ve erkekler bir araya
gelmigstir. Bu da ilk defa kadin ve erkegin bir araya gelme meselesini glindeme
getirmistir. Balonlarla birlikte Osmanli toplumuna dans da gelmistir. Kadinlarda bu
danslara katilmaya baglamistir. Dans esnasinda nasil bir yakinlik olunacagi ise
topluma aktarilmistir. Fakat kendi kiiltiiriine yabanci bir eglenme big¢imi igine giren
Osmanl erkegi bu gelenegi cok kabul etmemis.®!® Zamanla bu kutlamalar bir¢ok kétii

olayin meydana geldigi karnavallara doniismeye baslamistir.®®

4.1.2.6. Osmanh toplumunda Helva sohbetleri:

Bu sohbetlerde tatli tursu ikram edilir, hikaye anlaticilar, siir okuyucular, sairler, davet
edilerek davetliler eglendirilmeye ¢alisilmistir.%?’Helva sohbetleri, Damat Ibrahim
Pasa (1730)Donemi 6nem kazanmistir. Nedim gibi iinlii sairlerin Divanlarinda, helva
sohbetleri ile kasidelere de rastlanmaktadir. Genel olarak tatil gecelerinde yapilan bu
sohbetlerde son olarak helva yenilmektedir. Ince saz, mukallit, meddah, komik
kisilerde bulunur ve amaglari toplulugu eglendirmektir. Helvadan sonrada kahve igilir.

Unlii helva gesitleri de vardir.®®Bunlardan birkag1 asagidaki tabloda belirtilmistir.

614Topal,64.
15Topal, 65.
616pedani, 111.
617pedani, 103.
618 Kut, 20.
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Tablo 4.5. Helva Cesitleri

e “Helvay1
Hakani

e Tepsi helvasi

Helvay1
sabuni
Gaziler

helvasi

Helvay1 leb-i
dilber

Helvay1

asude”619

1867°de Sultan Abdiilaziz, Londra, Paris ve Viyana‘ya yaptig1 seyahatlerden sonra

saray kurallarinda da Batililasma olmustur. Avrupa’dan 6zellikle Fransa’dan asgilar

getirtilmigtir. Yemek sunan ¢alisanlar, 6zel elbiseler giymeye baslamistir.

Elcilere verilen resmi 6gle yemekleri tatli, serbet, kahve ve tiitiinlin sunuldugu salon

yemeklerine doniismiistiir. ilk opera oynanmis ve gala yemegi verilmistir.1869” da III.

Napolyon’un esi Eugenie, Galler prens ve prensesi, saraymn konuklari olmustur.

1975’de Beyoglu'nu Galata’ya baglayan Londra'dakinden sonra diinyanin ikinci

biiylik tiinelinin serefine yemek verilmis ve c¢atal bigagin kullanildig1 bir ziyafet

olmustur. Tirkler artik Avrupalilar gibi sandalyede oturup masada yemek yemeye

baslamigtir.%?°

Osmanli Devleti degisimlerin yasanmakta oldugunu donem igerisinde temsil ettigi

kiiltiirtinii Torenler, eglenceler, senlikler ziyafetler vasitasiyla yasatmaya galigmistir.

Osmanli Devleti i¢in ziyafetler, s6lenler biiyiik 6nem tasimaktaydi verilen ziyafetler

sosyal bir eylem olarak da goriilmiistiir.

619K ut, 20.
620pedani, 103.
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SONUC

Osmanlilar farkli etnik gruplar1 tanimaya bagladik¢a kendi sinirlari iginde yeniliklerin
oniinii acarak ¢aga uyum saglamaya yonelik faaliyetler baslatmustir. Ozellikle
Tanzimat doneminde kapsamli idari hukuki askeri ve iktisadi bir doniisiim dngoriirken
bu doniisiimden toplumsal ve giindelik yasamda onemli derecede etkilenmistir.
Osmanli Devleti idari, adli sistemini degistirmis, bu farklilasma giindelik hayata

yansimigtir. Bu baglamda modernlesme ¢abalari olmustur.

XIX. yiizy1l Osmanli Devleti modernlesmenin yasandig: pratikleri temsil etmekte ve
icinde gelistigi birgok olguyu giindeme getirmektedir. Giindelik yasam ve pratiklerinin
anlagilmasinin ve toplumun sosyal kiiltiiriiniin nasil degistigi, nasil etkiledigi bu
bilgilerin tarihsel bir kaynak olarak kullanilmasinin 6neminin bilinmesine neden
olmustur. Osmanli Imparatorlugu diinyanin merkezindeki konumunun ve bu konumun
getirmis oldugu zorunlu etkilesimi yasamistir. Tiim medeniyetlerin gelistigi yer olan
Mezopotamya sinirlarinda yasamis olan Osmanli imparatorlugu, bélgenin kiiltiir ve
yasam tarzindan her alanda etkilenmistir. Buna bagh olarak, XIX. ylizyilda mutfak
yeme i¢me kiiltiiriinde koklii degisimler ve yenilikler meydana gelmistir. Osmanh
topraklarinda bu yenilikler ile birlikte yiyecek, igecek, muhteva, sofra diizeni ve
adabinda da detayli degisimler yasanmistir. XIX. yiizyil sonlarma baktigimizda
ozellikle Fransiz mutfagina ait unsurlar Osmanl yemekleriyle birlikte meniilerde yer

alarak giindelik hayata girmeye baslamistir.

Osmanli mutfaginda yiizden fazla as¢1 ve asc1 yardimeisi, biiyiik ev ve konaklarda ise
ondan fazla mutfak c¢alisani vazifelendirilmistir. Sanayi Devriminden sonra diinyanin
bir¢cok noktasindan gelen farkli gida tiriinleri, stirekli olarak yapilmakta olan solenler,
ziyafetler, misafirler agirlamalarin da etkisi ile farkli yemek tiirleri Osmanl saray

mutfaginin ¢esitliligini ve zenginligini arttirmistir.

Birgok etkilesim sonrasinda sekillenen Osmanli mutfagi, farkli unsurlarinda 6zellikleri

ile bir araya getirilmis kozmopolit bir yapiya sahiptir. Bu asirlarda



Yemek cesitliligi onemli bir gli¢ olarak goriilmiistiir. Saray mutfaginda ¢alismakta

olan ascilar kendilerini gelistirip daima en iyi olan1 sunmak istemislerdir.

Bu yiizyilda Avrupai tarzda yapilan yemekler, kullanilan malzemeler, yemek onerileri
ve teknikleri, kadimin toplumsal ve ev igindeki roliinii yeniden yorumlamaya,

degistirmeye ya da dizginlemeye caligan kitap ve dergilerde ele alinmistir.

1844 yilinda kaleme alinmis olan Melceii’t-Tabbahin (as¢ilarin sigmagi) adli eser.
Ayse Fahriye Hanimin yazdig1 “Ev Kadin1” adli eseri “Nedim bin Tosun Asg¢ibag1”
anonim bir eser olan Yeni Yemek Kitabi, baska anonim bir eser olan Karag6z
Mutfaktagibi eserlerde Avrupa tarzi damak tatlarini, kalemleri ile sofralara
tasimislardir.  XIX. yiizyilin sonunda “Yeni Yemek Kitabi”nda yeni tariflere yer

verilmigtir. Bu eser 1850 ile 1880 yillarindaki degisimleri kaleme almistir.

Kitap, gazete ve dergilerde yer alan bu tiir 6neriler sadece yeme igme kiiltiiriinii ya da
toplumdaki kadinlik rollerinin genel olarak Osmanli toplumsal hayatinin ve giindelik
yasam pratiklerini doniistimiiniin anlagilmast i¢in oldukga zengin ve ¢ok yonlii bir
kaynak sunmaktadir. Osmanli yemek kiiltiirine ait tariflerinin yer aldig: eserlerde
alaturka yemek tariflerinden Eserde Avrupai tarzda hazirlanmasi gereken tarifler
verilmistir. Istanbul’da elit kesim tarafinda moda olan alafranga aliskanliklar1 gdzler

Oniine sunmaktadir.

Osmanli kozmopolit yapist sebebiyle zaten zengin ve ¢esitli bir mutfak kiiltiiriine
sahipken, siyasal iliskiler sonucu o6zellikle Fransa’nin mutfak kiiltiirii, Osmanl
mutfagiyla harmanlayarak yepyeni bir mutfak olusturulmustur. Toplumun asir1 ve
gecici begenisine uygun olan ve yasamlarina giren bu yenilikler Osmanli’da koklii bir
tarihi degisim yasatmaya baglamigtir. Osmanli Imparatorlugu icin XIX. yiizyil iilke
mutfaklarini tanindig1 bir donemin baglangici olmustur.

Osmanli yenilesme doneminde gordiigiimiiz toplumsal ekonomik ve kiiltiirel
degisimlerin bir yansimasi olarak Osmanli mutfak kiiltiirii gerek materyal kiiltiir gerek
de giindelik yasam pratiklerinin doniisiimii agisindan s6z konusu yenilesmenin

boyutlarini anlamak i¢in énemlidir.
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