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osmanli mutfagi hakkinda genel bilgi

Mutfak ve yemek olgusu yalnizca beslenme ve fiziksel olarak karin doyurmanin yani
sira, bireyler ve milletler arasi kiiltiirel etkilesim saglayarak tiriin, lezzet, pisirme tek-
nikleri ve yemek cesitliligini yansitan bir kavramdir. Osmanli mutfag: uzun yillar
boyunca farkl: kiiltiirlerle harmanlanmis ve bu etkilesim sonucu kendini yenilemis
bir mutfak olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Osmanli Dénemi'nde imparatorluk ¢cok
genis cografyalara yayilmis ve bundan dolayt Osmanli Dénemi, Tiirk mutfak kiiltii-
riiniin biiyiik zenginlige eristigi yillar olarak degerlendirilmistir.!

Osmanli Imparatorlugu déneminde mutfak, saray mutfag: ve halk mutfagi olarak
ikiye ayrilmigtir. Saray mutfag: genel olarak, padisahlar, valide sultanlar ve divan
tiyeleri i¢in hazirlanan sofralardan olusmaktadir. Kalabalik ve seckin saray cevre-
sinin beslenme ihtiyaclarini kargilayabilmek icin saray mutfaginda gorevli ascilar,
yeni ve farkli yemekler tiretmislerdir. Kalabalik mutfak kadrosuyla yalnizca saray ve
cevresine degil, ayni zamanda saraya gelen temsilci ve misafirlerin de yeme-igme
ihtiyaclarini kargilamaya calismiglardir.’

Bu donemde halk mutfagi, saray mutfagi kadar gosterisli degildir ancak lezzet
ve cesitlilik agisindan oldukga zengindir.’? Misafir agirlama konusuna biiyiik 6nem
veren halk, misafir ettikleri insanlara yemeklerini begendirebilmek icin cok caba
gostermis ve bunun igin 6zel lezzetler ortaya cikarmustir. Tarihsel olarak bakildi-
ginda Osmanli Devleti bagkentleri ve biiyiik sehirlerde saray, kosk ve konaklardaki
yemeklerden olusan saray mutfagi ve yoresel halk mutfag seklindeki ayrim sosyo-e-
konomik farkliliklardan kaynaklanmaktadir. Ozellikle saray, kossk ve konaklardaki
yeme-igme ritiielleri yemek ve tiriin ¢esitliligi agisindan oldukga zengindir; diizenle-
nen ziyafetler ve etkinlikler sayesinde toplumsal bir nitelik kazanmustir. Ote yandan
halk mutfagi, saray mutfagina gore daha sade bir yapiya sahiptir.*

Saray ve dénemin zengin konaklari bu uzun siirecte Osmanli’da mutfak kiiltiirii-

1 A. Akkaya, S. Bayrak¢i ve C. C. Ozcan, “Osmanli Mutfaginin Yemek, Fiyat, Mekan ve Ekonomik

Bakimdan Degerlendirilmesi Istanbul Ornegi”, s. 62.

2 A. Yilmaz, Isyerimiz Mutfak, Meslegimiz Ascilik, Sanatmg Pisirmek, s. 53.
3 F. Demirgiil, “Cadirdan Saraya Tiirk Mutfagi”, s. 114.
4 S. Ongel, “Tiirk Mutfagi ve Gelecegine Iliskin Degerlendirmeler”, s. 35.
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niin gelisiminde 6n plana ¢ikmistir. Ozellikle Fatih Sultan Mehmed Han zamaninda
sarayda yemek yapilan alanlar genisletilmis; ustalar, hiikiimdar ve saraydaki énemli
kisilerin begenecekleri yemekleri yapabilmek, sarayda tertip edilen yemekleri daha
ihtisaml1 héle getirebilmek icin birbirleriyle rekabet etmis, Osmanli mutfak kiiltii-
riiniin gesitlenmesine katki saglamiglardir. Yabanci konuklarin notlaria gore Fatih
Sultan Mehmed Han zamaninda elciler icin diizenlenen yemeklerde, et yemekleri
bagta olmak iizere pilavlar, farkli sebze yemekleri, tatlilar ve tatl serbet cesitlerinden
olusan icecekler ikram edilmistir. Konak ve kosklerde hazirlanan yemekler arasinda
corbalar, kebaplar, kizartmalar, pilavlar, eristeler, yahniler, dolmalar, sarmalar, bo-
rekler, hosaflar, siitlii tatlilar, baklavalar, asure, serbet ve tursu gibi nice kategoride
ornekler bulunmaktadir.

Osmanli Dénemi'nde mutfaklarda siklikla kullanilan baharatlar arasinda ka-
rabiber, safran, kisnis, hardal, zencefil, karanfil, kimyon ve tarcin yer almaktadir.
Yine halk ve saray mutfaklarinda lezzet ve aroma verici olarak nane, maydanoz,
feslegen, reyhan, sarmisak gibi tiriinler kullanildig1 bilinmektedir. Zaman icerisin-
de Osmanlilarin Avrupa'yla siyasi ve kiiltiirel etkilesiminin artmast sonucu, dolma,
eriste, sarma, ayran, yogurt ve baklava gibi yemekler Avrupa mutfaklarinda goriil-
meye baglamigtir. Bununla birlikte Osmanli mutfagina, pasta Fransa’dan, makarna
[talya’dan girmistir. Amerika kitasinin kesfinin ardindansa domates, hindi, patates,
biber, misir gibi gidalar Osmanli sofralarinda tiiketilmeye baslamistir.!

[stanbul’'un fethedilmesiyle baslayan ve 19. yiizyil sonuna kadar gegen siire ice-
risinde gelisen, zenginlesen Osmanli mutfak kiiltiiriinde, kiiciikbag hayvanlarin et-
leriyle hazirlanan kebaplar, kiilbastilar, ¢esitli yahniler, kofteler, kizartmalar, cesitli
piringli pilav tiirleri, tahil ve kuru baklagillerin de bulundugu kemik suyuyla pisiri-
len ¢orbalar mevcuttur. Bununla birlikte yas ve kuru olmak iizere gesitli meyvelerle
hazirlanan serbet, surup, recel, helva tiirleri, siitlii tathilar, kadayif, giillac gibi farkli
yemek, icecek ve tatli ¢esitleri Osmanli sofrasinda bulunmaktadir.

Yemeklerin hazirlanmasinda genellikle sadeyag kullanilmaktadir. Et cesitleri ice-
risinde mevsimine gore kuzu ve koyun eti kullanilmakta, dana eti ¢cok tercih edilme-
mektedir. Tavuk gibi tiriinlerin yaninda bildircin, keklik, kaz, hindi, Osmanli saray
mutfaginda sunulan 6zel lezzetlerin icindedir. Balik ise, padisah ve cevresindekilerin
begenerek yedigi gidalar arasindadir. Domates ve domates salgast, Osmanli mutfagi-

1 M. P. Pedani, Osmanl’nun Biiyiik Mutfag, s. 49; A. Baysal, Tiirk Mutfag, Ozellikleri, Etkilesimleri,
Beslenme Antropolojisi-1; G. Akin, V. Ozkocak ve T. Giiltekin, “Ge¢misten Giiniimiize Geleneksel
Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Geligimi”, s. 43.
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na 19. yiizyilin ikinci yarisindan sonra girebilmistir. Domates ve domates salcasinin
halk mutfaginda kullanimiysa 20. yiizyili bulmustur. Onceki dénemlerde tencere
yemekleri nar eksisi, koruk, limon suyu, sogan ve farkli baharatlarla lezzetlendiril-
mistir. Olugan triin ¢esitliligiyle birlikte saray mutfaklarinda genellikle bulgurun
yerine piring; pekmez ve bal yerine seker; esmer undan yapilan ekmek ve yufkanin
yerine mayali beyaz ekmekler 6n plana ¢ikmugtir.!

Osmanli Devleti’nde vakif imaretlerinde maddi imkansizliklari olanlara, yoksul-
lara ve seyahat eden kisilere ticretsiz olarak yemek dagitilmistir.? Bu imarethaneler-
de genellikle ekmek, corba, et, pilav ve sebze yemekleri ihtiyac sahiplerine ikram
edilmekteydi. Miibarek ay ve giinlerdeyse bu yemeklere ek olarak helva ve tatli ge-
sitleri dagitilirdi. Osmanli mutfak kiiltiiriinde sinide yemek yeme, sofra ortiisti, sofra
diizeni, dua etme, tabak-kasik kullanim1 ve el yikama ritiielleri mevcuttu ve bu ritii-
eller ayrim olmaksizin herkes tarafindan uygulanirdi.®

Osmanli Devleti'nde Tanzimat sonrast éne ¢ikan Batililasma hareketi mutfak
kiiltiiriinde de kendini gostermistir.* Padigah II. Abdiilhamid zamaninda Avrupa’da-
ki gibi farkli bir odada ya da salonda, bir yemek masasi etrafinda sandalyede otura-
rak, ayr1 tabakta, bardak, catal ve bicak gibi servis ekipmanlariyla yemek yemeye
baglanmistir.” Osmanli Donemi’nde han, asker ocagi, imarethane, tekke ve okul
benzeri yerlerde yemek dagitimi ve ikrami1 yaygin olarak yapildig: icin toplu yemek
organizasyonlarinda biiyiik gelisim gorilmigtiir.®

Ozetle, Osmanli mutfagi cok genis ve zengin bir tarihe sahiptir. Bereketli top-
raklar tizerinde bulunmasi, genis ve zengin bitki ¢rtiisiine sahip olmasi, kiiltiirel et-
kilesimin fazla olmast bu zenginligin ortaya ¢itkmasinda énemli rol oynamaktadir.
Osmanli mutfagi, yeme-i¢me ritiielleri ve zengin iiriin gesitliligiyle benzersiz bir ko-

numa ve iine kavusmustur.’

1 O. Samanci, “Fransiz Uslubunda Osmanli Ziyafetleri 1914-1918 yillari arasinda diizenlenen on
dort ziyafet moniisiiniin gastronomik dili tizerine inceleme”; S. Goniilgiil, “Kiiltiirleri Farkli Birey-
lerin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Hakkindaki Goriiglerine Yonelik Bir Aragtirma”, s. 29.

2 M. S. Siriictioglu, “Eski Tiirklerde Vakif Imaretlerinde Toplu Beslenme”, s. 115.

3 A. Akkaya, S. Bayrakci ve C. C. Ozcan, “Osmanl Mutfaginin Yemek, Fiyat, Mekan ve Ekonomik
Bakimdan Degerlendirilmesi Istanbul Omegi”, s. 62.

4 T. Savkay, Osmanh Mutfag.

5 A. Unsal, “Sofra Adabt”, s. 116.

6 Segim, Y., “Selcuklu ve Osmanli Mutfaginin Gastronomi A¢isindan Degerlendirilmesi”, s. 126.

7 T. Savkay, Osmanh Mutfag.
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CURCANIYE (yaklasik 3 porsiyon)

“Faydalar: istahi acar, yiyecegi sindirir, kalbi, mideyi ve yag giiclendirir, midedeki safrayi ve vii-
cuttaki yogun balgami yok eder, idrar kolaylastirir. Zayiflara, kalbi sikisanlara, sitmalilara, uyuza
ve viicuttaki kasintilara, 6zellikle iki yasinda koyun eti veya sekiz dokuz aylik kizil kegi eti ile
pisirilip icine yagli pili¢c veya giivercin yavrusunun eti konuldugunda son derece faydalidir. Tarifi:
Et alinir, det iizere dograndiktan sonra biraz tuz eklenerek ¢émlege birakilir. Uzerine yeterince
sicak su eklenir, kaynatilir. Kaynadik¢a képiigi alinir. Hazirlanan etin iizerine yeterince beyaz so-
gan dogranir. Daha sonra biraz déviilmis kuru kisnis, biber, tar¢in ve zencefil eklenir. Eger tercih
edilirse havucun igi ¢ikarilir, kalan kismi dogranarak ¢comlege eklenir ve biraz kanstirilir. Malzeme
tamamen pistikten sonra nar tanesi ve lizlim alinarak birlikte déviiliir, sicak suda biraz sirke ka-
nstirilarak ezilir, elekle siiziiliir. Hazirlanan bu malzeme ¢omlekteki yemegin iizerine eklenir. Nar
ve Uiziim suyuyla doviilmis badem eklenerek ¢omlege bosaltilir. Kaynamaya birakilir. Kaynadik¢a
koptgi alinir. Daha sonra ¢omlegin icine yemegin eksiligini hafifletmesi icin biraz seker katilir.
Pisen yemek iizerine bir avu¢ hiinnap veya biraz giilsuyu serpilir, cevresi silinir, kivama gelinceye
kadar kor tstiinde birakilir, sonra indirilir, yenir.” (Sirvani, s. 56)

250 g kuzu eti, kusbast dogranmis

4 tath kasigr tuz

2,5 su bardag kaynar su

70 g beyaz sogan, sicandisi dogranmug
1 g kignis tohumu, doviilmiis

1 tath kasigi karabiber

1 g targin

1 g zencefil

60 g havug, kusbagmdan biraz ufak dogranmg
2 g nar tanesi ya da nar eksisi

30 g taze iiziim

30 g sirke

85 g badem, agarulmug, zar soyulmusg
3 g seker

1 g hiinnap

5 g giilsuyu

Etler uygun bicimde dogranir, tuz eklenir ve tencereye alinir. Uzerine yeterince su ilave
edilerek kaynatilir.
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Haslanan etin iizerine beyaz sogan katilir. Kisnis, karabiber, tar¢in ve zencefil ekle-
nir. Havuclar karisima ilave edilir.

Nar taneleri ve taze iiziim, sicak suda sirkeyle karigtirllarak ezilir, siiziiliir, yarist yeme-
ge konur. Badem, kalan nar ve iiziim suyuyla doviilerek karisima eklenir ve kaynamaya
birakilir.

Son asamada seker ilave edilir. Pisen yemek tizerine hiinnap ya da giilsuyu serpilerek
servis edilir.

Giinliik Gereksinimi

Enerji ve Besin Ogeleri Karsilama Durumu (%)

Kadin Erkek
Enerji (kkal) 3843 22 18
Karbonhidrat (g) 7,7 3 3
Posa (g) 4,6 18 18
Protein (g) 21,8 31 27
Yag 295 56 44
A vitamini (mcg) 3345 51 45
C vitamini (mg) 33 3 3
E vitamini (mg) 7,7 70 59
Tiamin (mg) 0,2 18 17
Riboflavin (mg) 02 18 15
B2 vitamini (mcg) 2,2 55 55
Folat (mcg) 40 12 12
Demir (mg) 2,6 16 24
Cinko (mg) 4,5 45 35
Kalsiyum (mg) 724 7 7
Fosfor (mg) 260,6 47
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MUTANCANA (yaklasik 4 porsiyon)

“Bir okka semiz koyun eti suda pisirildikten sonra ¢ikarilip biraz bal ve yagla kavrulur. Onceden
kalan etin suyuna bolca kiyilmis sogan, biraz razaki kizil izlim, kaplani kayisi, kara arslani erik
konur, pismeye yaklasinca biraz bal katilir. Tatlica olmasi saglanir. Biraz badem veya ceviz ici sa-
cilir, pisince biraz da sirke eklenir. Cok tatli ya da eksi olmamasina dikkat edilir.” (Sirvani, s. 130)

600 g koyun eti, kusbasi dogranmus
Ugzerini gegecek kadar su

1 yemek kasigi stizme bal

2 yemek kasig tereyag

2 orta boy kuru sogan, yemeklik dogranmus
Y4 su bardag kuru kazil diziim

Y4 su bardag kuru kayist

Y4 su bardag kuru kara erik

2 tath kagig bal, yarist kizartma icin

3 yemek kasizi badem, agartibmus, zan soyulmus
1 yemek kagig iiziim sirkesi

Et, suda haglanir, siiziiliir ve suyu ayrilir. Haglanan et, bir kagik bal ve tereyagla kavrulur.
Ayrilan etin suyu ilave edilir. Sogan, kizil {iziim, kaysi, erik konur ve kapag ortiile-
rek pisirilir.
Bal ve badem katilir, 5 dakika kisik ateste tutulur.
Tamamen pisince sirke eklenir.
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Giinliikk Gereksinimi

Enerji ve Besin Ogeleri Karsilama Durumu (%)
Kadin Erkek
Enerji (kkal) 6033 35 28
Karbonhidrat (g) 27,3 12 10
Posa (g) 7 28 28
Protein (g) 315 45 40
Yag 404 76 6l
A vitamini (mcg) 807,3 124 108
C vitamini (mg) 102 Il 9
E vitamini (mg) 53 48 41
Tiamin (mg) 03 27 25
Riboflavin (mg) 04 36 31
B2 vitamini (mcg) 39 98 98
Folat (mcg) 55,8 17 |7
Demir (mg) 4 25 36
Cinko (mg) 7 69 55
Kalsiyum (mg) 80,9 8 8
Fosfor (mg) 362,3 66 66
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KESTANE YAHNISI (yaklasik 3 porsiyon)

“Istege gore kemikli veya kemiksiz etlerden yumurta kadar yagl parcalar kesilip suda kaynatilir
ve kopugu alinir. Kemikler sudan ¢ikarilip kuruyuncaya kadar siiziiliir. Sogan suyu ve tuz siiriiliip
tavada sadeyagla pembece kizartilir. Tekrar kendi suyuna atilip bir kalem targin ile kaynaya kay-
naya pismeye yiiz tutunca etlerin buyuklugiinde dogranmis (hangisi istenirse) ayva, i¢ kabuklari
cikarlmis kestane ve c¢ekirdekleri ¢ikarilmamis kayisi veya erigi kalan kizartma yagiyla azicik kav-
rulup tencereye koyulur ve tuz miktari kadar seker ekilir. Etler ilik gibi olup meyveler dagilmadan
indirmeli ve suyu da azicik kalmalidir.” (Ayse Fahriye, s. 68)

500 g koyun eti, orta yaglh kemikli ya da kemiksiz kol, kiirek, bébrek yatag
2 su bardag su

2 kuru sogan, rendelenmis

1 tath kasigr tuz

2 yemek kasigi sadeyag

1 cubuk tarcin

1 yemek kasigi seker

250 g kestane, kabuklar soyulmus

Et, yumurta biiyiikligiinde parcalara boliiniir. Uzerini 6rtecek kadar suyla kopiikleri ali-
narak haglanir.

Haglanan et sudan ¢ikarilir ve siiziiliir. Siiziilen ete rendelenmis sogan siiriiliir, tuz
eklenir, tavada sadeyagda kizartilir.

Kizaran et tekrar suyuna konur, tarcin ve seker atilarak kaynatilir.

Etten artan yagda kestaneler kavrulur, ete ilave edilir ve kestaneler dagilmadan pi-
sirilir.
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Giinliik Gereksinimi

Enerji ve Besin Ogeleri Karsilama Durumu (%)
Kadin Erkek
Enerji (kkal) 707 41 33
Karbonhidrat (g) 44,6 20 16
Posa (g) 89 36 36
Protein (g) 324 46 41
Yag 44,5 84 67
A vitamini (mcg) 133 17 15
C vitamini (mg) 21,3 22 19
E vitamini (mg) 1,2 Il 9
Tiamin (mg) 03 27 25
Riboflavin (mg) 0,5 45 38
B2 vitamini (mcg) 43 108 108
Folat (mcg) 719 22 22
Demir (mg) 42 26 38
Cinko (mg) 7.5 74 59
Kalsiyum (mg) 86,6 9 9
Fosfor (mg) 379,2 69 69






