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OSMANLI SARAY MUTFAGI VE YiYECEK iCECEK
ISLETMELERINDEKI UYGULAMALARINA YONELIK BiR
ARASTIRMA iSTANBUL ORNEGI

OZET

Kiiltiirii olusturan en 6nemli unsurlardan birisi mutfaktir. Mutfak bir iilkenin kimligini
yansitan en Onemli kiiltiirel aractir. Yiizyillar boyunca insanlarin yeme igme
aliskanliklarindaki degisimler, insanlarin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesine yardimci
olmustur. Tiurklerin ise tarith Oncesi c¢aglardan itibaren mutfak kimliginin genis
cografyaya yayilmasi ile mutfak kiiltiiriine katki saglamistir. Osmanli déneminden
giinlimiize kadar geligsmis olan Tiirk mutfagi, giiniimiizde Fransiz mutfagi ve Cin mutfagi
gibi diinyanin en lezzetli mutfaklar1 arasinda yerini almistir. Osmanli saray mutfagi
doneminde birbirinden farkli lezzetli yemekler gliniimiizde de kaliciligini korumaktadir.
Osmanl saray mutfag: birbirinden farkl: kiiltiirleri icerisinde barindirmakta ve ytizyillar
boyunca genis bir cografyaya yayilmis olup o cografyalarin mutfak kiiltiiriinii Osmanl
saray mutfagina tasiyarak goriilebilecek en =zengin mutfaklardan biri olarak
nitelendirilmektedir. Osmanh saray mutfagi yemek kiiltiirti, insanlarin merak ettigi ve
sevdigi lezzetli yemekler agisindan cogunlukla tercih edilmektedir. Osmanli saray
mutfagina 6zgii kiiltiirii yansitan unsurlarin olmasina yonelik degerlendirmede en uygun
olan yerlerden biri ise Istanbul’dur.

Bu ¢alismada Istanbulda faaliyet gdsteren yiyecek igecek isletmelerinin Osmanli saray
mutfagina yonelik uygulamalari aragtirilmaya ¢aligilmigtir. Arastirma esnasinda pandemi
oncesi ve sonrast degerlendirilmistir. Bu degerlendirmeden sonra katilimcilardan
pandemi Oncesini dikkate alarak ¢aligmaya katilim saglamalar1 uygun goriilmiistiir. Bu
baglamda arastirma kapsamindaki yiyecek igecek isletmeleri ile yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi kullanilarak s6z konusu isletmelere ait yiyecek igecek moniileri
dokiiman analizi ile incelenmistir. Moniilerde bulunan yemeklerin Osmanli saray mutfagi
dénemine ait olup olmadigi 6nemli bir unsur olup ¢alisma boyunca dikkate alinmistir.
Toplanan veriler analiz edilmis ve elde edilen bulgular Osmanli saray mutfagi ve yiyecek
icecek isletmelerindeki uygulamalari cergevesinde tartigilmigtir. Arastirma sonucunda
Osmanli saray mutfaginin etnik kokeninin yiyecek icecek isletmelerine uyarlamaya
calisildigr gdzlemlenmistir. Osmanli saray mutfagmin Istanbul ili smirlar icerisinde
yayginlasan bir etnik mutfak oldugu ve gelistirilmekte oldugu saptanmustir. Isletmelerde
Osmanli saray mutfagini tanitmaya yonelik faaliyet ve uygulamalarin oldugu yoniinden
bulgular edinilmistir. Isletmelerin bir kism1 Osmanli doneminde kullanilan receteleri
dikkate almaktadir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Kiiltiirli, Yemek Kiiltiirii, Osmanli Saray Mutfagi, Etnik
Mutfak
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A RESEARH ON OTTOMAN CUISINE AND ITS
APPLICATIONS IN FOOD AND BEVERAGE ENTERPRISES
EXAMPLE OF ISTANBUL

SUMMARY

One of the most important elements that make up culture is the kitchen. Cuisine is the
most important cultural tool that reflects the identity of a country. Over the centuries,
changes in people's eating and drinking habits have helped shape people's culinary
culture. Turks, on the other hand, have contributed to the culinary culture with the
spread of their culinary identity to a wide geography since prehistoric times. Turkish
cuisine, which has been developed from the Ottoman period to the present day, has
taken its place among the most delicious cuisines in the world such as French cuisine
and Chinese cuisine. The Ottoman palace hosts different cultures and has spread over
a wide geography for centuries and it is described as one of the richest cuisines that
can be seen by bringing the culinary development of those geographies to the Ottoman
palace kitchen. Ottoman cuisine is mostly preferred in terms of food culture, delicious
food that people are curious about and love. Istanbul is one of the most suitable places
to evaluate the elements that reflect the culture specific to the Ottoman palace cuisine.
One of the most important elements that make up the culture is the kitchen. Ottoman
palace cuisine consists of different nationalities and cultures. Ottoman cuisine has
spread over a wide geography over the centuries and is considered one of the richest
cuisines that can be seen by carrying the culinary culture of these geographies to the
Ottoman palace cuisine. Ottoman cuisine, which is reflected as an ethnic restaurant
today, is mostly preferred in terms of delicious dishes that people are curious about
and love. The most appropriate place for evaluating the elements that reflect our
culture specific to the Ottoman palace cuisine is Istanbul.

In this study, we tried to investigate the applications of food and beverage companies
operating in Istanbul for Ottoman cuisine. During the research, before and after the
pandemic was evaluated. After this evaluation, the interviewees were deemed eligible
to participate in the study, taking into account the pre-pandemic situation. In this
context, a semi-structured interview was conducted with food and beverage companies
within the scope of the research and the food and beverage menus of these companies
were examined by Document Analysis. The collected data were analyzed and the
findings were discussed within the framework of their applications in Ottoman cuisine
and food and beverage enterprises. As a result of the research, it was seen that the
ethnic origin of Ottoman cuisine was still adapted to food and beverage businesses.
Findings have been obtained in terms of activities and practices aimed at promoting
Ottoman cuisine in enterprises. Some of the businesses take into account the recipes
used in the Ottoman period.

Key words: Culinary Culture, Food Culture, Ottoman Palace Cuisine, Ethnic Cuisine.
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BOLUM 1. GIRIS

Tarih boyunca yeme i¢me aligkanliklari niifus artisi, teknoloji, egitim, kiiltiir, din,
ekonomi, politika ve hava durumu gibi bir¢ok faktorden etkilenmistir (Pond, vd., 2009,
s.9). Yemek kiiltiirii, cagdas bat1 pop kiiltiirline gore insanlari, bireyler ve sosyal
gruplarin iiyeleri olarak algilama, temsil etme bicimine gore karakterize etmektedir
(Parasecoli, 2018, s.4). Bu unsurlar dikkate alindiginda bireylerin yagama ve tiiketme
anlayis1 degismektedir. Ayrica zaman igerisinde kiiltiirel gelisme gostererek giiniimiiz
yiyecek icecek isletmelerini olusturmustur. Yiyecek ve iceceklerin sosyo kiiltiirel bir
anlami vardir. Yemek, diger bir yoniiyle yaraticilik anlamina gelmekte olup ¢esitliligi
ile karakterize edilebilir nitelik tasimakta ve daha farkli yiyecekler yapilmasi i¢in talep
yaratmaktadir (Davis vd., 2008, s.1-21; Belasco, 2006, s.7). Oldukc¢a genis bir faaliyet
alanina sahip olan ve farkli yapidaki yiyecek icecek isletmelerinin bir araya
gelmesiyle, yiyecek ve icecek hizmetleri giiniimiizde bir sektor haline gelmistir
(Karamustafa ve Ulker, 2018, s. 9). Yiyecek i¢ecek isletmeleri hizmet sektdriine dayali
isletmeler oldugundan toplumlarin gerek kiiltiirlerinden gerekse toplumsal olaylardan
dogrudan etkilenir. Asil faaliyet alani, iirlin veya hizmetin hazirlanmasi, konuklara
sunulmas1 olarak ifade edilen yiyecek igecek isletmelerinin, iirlinden ve sunulan
hizmetten memnun kalan konuklarin isletmeyi tekrar tercih etmesi s6z konusudur

(Hanger, 2017, s.3).

Yeme i¢me hizmeti sunan bagimsiz isletmeler ¢alisma alanlarinda her giin yeni
kavramlar ve egilimlerle giindemde olmaktadir. Bu egilimlerin sonucu etnik
restoranlar, balik restoranlari, ydresel restoranlar vb. isetmeler ortaya c¢ikmustir
(Basarangil ve Inam, 2017, s.128). Pazarlama agisindan tema bir farklilastirma
yontemi olup, niifus bakimindan c¢esitlilik gosteren alanlarda biiyiime egilimi
gostermektedir (Wood ve Munoz, 2007, s.243, Jacquelyn, 2000, s.35). Giliniimiizde
etnik restoranlar, tasarim ve sunumlariyla dikkat c¢ekmektedir. Ayrica yabanci
toplumlarin yemek kiiltiiriinlin taninmasin1 saglamaktadir. Etnik gida maddelerinin

olumlu ¢agrisimlarini ve olumsuz g¢agrisimlarini, farkli sosyal gruplarin yabanci



yiyecekleri yemeye olan istek ve katilimlarini aragtirmak sosyal olarak dnemlidir
(Martens ve Warde, 1998, s.114). insanlarmn farkli lezzetler denemek, farkli mutfak
kiltlirlerini ve sunumlarii 6grenmek istemesi etnik restoranlarin tercih edilmesine
olanak saglamistir. Etnik restoranlar Tiirk, Fransiz, Italyan, Cin, Hint ve Meksika
restoranlar1 gibi siniflandirilabilir (Petek, 2007, s.21). Ayrica etnik restoranlar
Ozgiinliik 6zelligine sahip olup, yiyecek ve ortamin etnik kokeninin gercek tadini ve
kiiltliriini yansitip yansitmadigini ifade etmektedir (Mohammad ve Kim Lian Chan,
2011, s. 459). Aym1 zamanda etnik koken i¢in de gecerlidir. Etnik kdken gibi etnik
mutfak da yalnizca etnik sinirlar agildiginda kendi kendine bilingli, 6znel bir gerceklik

haline gelir (Martens ve Warde, 1998, s.114).

1.1. Arastirmanin Onemi

Etnik bir mutfak olarak Osmanli saray mutfagi, yiizyillar boyunca birden fazla
cografyanin yemek Kkiiltiiriinden lezzetler tasimaktadir. Giiniimiizde dahi bir¢ok
isletmelerde yemeklerin tanitim1 yapilmaktadir. Onemli olan kiiltiir turizmi
cercevesinde Osmanli saray mutfaginin anlasilir bir sekilde yansitilmast ve
aktarilmasidir. Bu baglamda Osmanli saray mutfak kiiltiiriinii 6rnek alan tiim yiyecek
icecek isletmelerinde Osmanli saray mufagina yonelik faaliyet ve uygulamalarim

arastirma cercevesinde tartigilmastir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Yapilan bu arastirmada Istanbul ilinde faaliyet gdstermekte olan yiyecek igecek
isletmelerinin Osmanli saray mutfagina ait yaptigi uygulamalar1 ve sorunlarimni
belirlemek amag edinilmistir. 2020 Ekim ayinda mevcut igletmelerle goriisiilmiis olup

asagida yer alan temel sorulara yanit aranmaya ¢alisilmistir:

e Meniideki yiyecek ve igecekler Osmanli mutfaginin yiizde kagim
olusturmaktadir?

e Ramazan ayinda isletmenize olan ilgi artiyor mu ve Osmanli saray mutfagi
agirlikli farkli bir menti ¢ikarryor musunuz?

e Osmanli saray mutfagina ait yiyecek-i¢ecekleri iiretme ve sunma konusunda

zorluklar var midir?



e Restoranimizda sundugunuz Yiyecek- i¢ecek hizmetleriniz ile misafirlerinizin
Osmanli Saray Mutfagini deneyimleme konusundaki beklenti ve ihtiyaclarini
tamamen karsiladiginiz1 diisiiniiyor musunuz?

e Yerli ve yabanci miisteriler arasinda hangi grup Osmanli saray mutfagina ait
yiyecek-icecekleri daha fazla talep etmektedir? Yabancilar arasinda bu
baglamda talebi yiiksek olan iilke vatandaslar1 hangileridir?

e Osmanli saray mutfaginin tanitilmasi i¢in sizce neler yapilmasi gerekmektedir?

Bu kapsamda siz neler yapmaktasiniz?

1.3. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinden yararlanilmis olup, yar1 yapilandirilmis
goriisgme teknigi kullanilmistir. Arastirma sorulart icin farkli kaynaklardan
yararlanilmistir. Arastirma kapsaminda olusturulan sorular i¢in dort farkli 6gretim
tiyesinden uzman goriisii alinmistir. Uzmanlarin 6nerileri dogrultusunda sorular revize
edilmistir. Arastirma kapsaminda 17 restoran ile yiiz yiize goriigiilmiis, geri kalan
kismu ile telefonla iletisim saglanmistir. Ekim 2020 tarihinde Istanbul’da faaliyet
gostermekte olan 25 tane yiyecek icecek isletmesine ulasilmaya c¢alisilmistir. 5
tanesinin konsept dis1 oldugu tespit edilmis olup 20 isletme ile arastirmaya devam

edilmistir.

1.4. Arastirmanin Simirhhiklar:

e Osmanli saray mutfagina 6zgiin olarak hizmet ve faaliyet gésteren restoran,
lokanta, 5 veya 4 yildizli otel, 6zel tesisleri kapsamaktadir .

e Osmanli saray mutfag1 olarak faaliyet gdsteren restoranlarin mentileri
donemin mutfagini yansitmalidir.

e Istanbul’da bulunan yiyecek icecek isletmeleride dahil olmak iizere
meniisiinde Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve igecekler
bulundurmasi ile sinirlandirilmistir.

e Arastirmada ulasilan sonuglar, aratirmanin soru formunda yer alan sorular

ile siirhidir.



BOLUM 2. MUTFAK KULTURU

2.1. Kiiltiir Tanimi ve Onemi

Kiiltiir, sdylemler, anlamlar ve sinirlarin yani sira degerler ve normlar agisindan iliskili
ancak farkli ve gesitli sekillerde de anlamlandirilabilir bir kelimedir (Jacobs and
Hanrahan, 2005, s.10). Kiiltiir; sosyal antropoloji, sosyal psikoloji, tarih, sosyoloji ve
etnoloji gibi sosyal bilimlerin ortak olarak isledigi bir konudur (Url-5). Ayrica Latince
“colere” kokiinden gelen kiltir kelimesi (yerlesmek, yetistirmek anlaminada
gelmektedir), genellikle insan faaliyetlerinin kaliplarin1 ve bu tiir faaliyetlere 6nem
veren sembolik yapilar1 ifade etmektedir (Url-4). Latince bir kelime olan kiiltiir,
topragi tarima hazir hale getirmek anlamina da gelmektedir (Url-5). Bu kavramlar, eski
sosyolojik geleneklerin zayiflamis kiiltiirel otoritesinin gelismesinede yardimci
olmaktadir. Bununla birlikte, bu kavramlardan ortaya ¢ikan, ¢agdas kullanimlarin
cesitliligini daha genel bir diizeyde birlestirerek kiiltiirel doniisiin 6tesine gegmeyi vaat
eden bir kiiltlir kavraminin ana hatlar1 olusmaktadir (Jacobs and Hanrahan, 2005, s.10).
Kroeber ve Kluckhohn (1968), literatiire gore kiiltiiriin tiim ¢esitli anlamlarin1 ve ona
yakin olan kavramsal ve goreceli olarak 164 tane ayr1 tanimin1 bulmustur (Kroeber
ve Kluckhohn, 1968, s, 15). Eliot’a gore kiiltiir, bir toplumun dinlerinin viicut bulmus
bir sekli olarak, biitiin insanlig1 bunalim, karamsarlik ve timitsizlikten kurtarir (Eliot,
1981 s.20). Davis’a gore kiiltiir, belirli bir grup insan i¢in ortak olan fikir, deger ve
inang kaliplarini, onlarin karakteristik diisiinme ve hissetme bigimlerini igermektedir
(Jacaobs, 2005, s.10). Belirli bir toplum i¢indeki bir grup insant mi, yoksa o
toplumdaki herkesi mi ya da farkli toplumlardan insanlar1 kapsadigi énemli degildir
(Inglis, 2005, s. 17). Tomlin’e gore kiiltiir, “hayati yasanmaya deger kilan”, insan
hayati i¢in onemli ve degerli bir seydir (Tomlin, 1959 s.31). Kiiltiir, bir millete veya
doneme 6zgii olabilen yapilandirilmig bir medeniyet asamasina sahip, kolektif insan

inanglarinin karmasik biitiinii olarak da tanimlanabilir (Url-2).



Kiiltiir, yinelenen fikir, deger ve inan¢ kaliplarindan olusmakta ve belirli insan
gruplarinin kolektif yasaminin bir parcasi olarak da tanimlanmaktadir (Inglis, 2005, s.
17). Bir “kiiltiir” zaman i¢inde bir dereceye kadar varligini siirdiirmekte olup, zamanla
degisme ve degistirme gibi bazi kapasiteleri bulunmaktadir (Inglis, 2005, s. 19).
Kiiltiiriin diger bir 6nemli 6zelligi de 6grenilen davranislardan olugsmasi olup biyolojik
olarak kusaktan kusaga gecis Ozelligine sahip olmamasi durumu séz konusudur
(Duran, 2011, s.293). Kiiltiir, tiim insanlarin sahip oldugu bir 6zelli olup bir¢ok farkli
kiiltlir arasinda bir varyasyonu temsil eden, belirli bir 6grenilmis yasam tarzina ve bir
kisinin edindigi kaliplara atifta bulunmaktadir (Url-2). Aslinda, kiiltiirlerin ¢ogu,
insanlarin aligkanliklarinda ve davraniglarinda o kadar derine yerlesmistir ki, bir
yandan kiiltiir arasinda ayrim yapmak zor goriinebilir ve 6te yandan sosyal anlamda
bagdastirilabilir (Hall, Neitz, ve Battani, 2003, s.7). Kiiltiiriin farkli tanimlari, insan
faaliyetini anlamak i¢in farkl teorik yonelimleri veya deger bigme kriterlerini yansitir
(Url-4). Dil, din, mutfak, sosyal aliskanliklar, miizik ve sanati kapsayan belirli bir grup
insanin 6zellikleri ve bilgisidir (Url-1). En temel diizeyde kiiltiir ve kiiltiirler arasindaki

farklar, tanimlandiklar1 ve anlamlandirildiklar sekiller gibidir.

2.2. Kiiltiirii Olusturan Unsurlar

Yirminci yiizyilin baslarinda antropologlar kiiltiirii, bir halkin yasam bi¢imi veya bir
toplumda aktarilabilecek sey olarak tanimlamaktadir (Hall, Neitz, ve Battani, 2003,
s.7). Kiiltiirel unsurlar grup diizeyinde ele alinmasi gerektigi gibi ilgili kiiltiirel
gruplarin iiyeleri tarafindan homojen olarak bilinmesi, kabul edilmesi ve onaylanmasi
gerekmez (Blanchard ve Allard, 2010, s.9). Kiiltlirel normlar ise, bir toplumun iyi,
dogru ve onemli olarak tanimladigr seye gore nasil davranilacagini tanimlar ve
toplumun ¢ogu iiyesi bunlara baghidir (Url-7). Toplumsal gelisme siireci igerisinde
olusan, bir topluma veya halk topluluguna 6zgii sanat eserleri, inang, dil, din, diisiince,
tutum, davranis, orf, adetler gibi maddi ve manevi degerleri kiiltiir islevsel olarak
icinde barindirmaktadir (Url-6). Dolayisiyla belirli bir sosyal, etnik veya yas grubunun
ogrenilmis ve paylasilan davranis ve inang kaliplaridir. Insanlar ise yasadiklari
diinyaya uyum saglamak ve doniistiirmek i¢in kiiltiirii kullanirlar (url-2). Bu baglamda
kiiltiir, gruba 6zgii sosyal kaliplar tarafindan beslenen bir grup kimliginin biiylimesi

olarak goriilmektedir.



Kiiltiirtin kurumsal yapilari; kisisel kimlik, aile, kitle iletisim araglari, is vb. gibi ¢esitli
sosyal kurumlarda temsil edilen maddi ve ideal kiiltliriin kapsayici kaliplarina da
odaklanmaktadir (Hall, Neitz, ve Battani, 2003, s.14). Birey, hemen hemen her
kiiltiirde, cesitli gruplarin bir iiyesidir (Mannheim, 1956, s.47). Insanin kiiltiirden,
kiiltiirtin ise insandan ayrilamayacagi, tarihsel olarak her birinin etkilesim iginde
oldugu s6z konusudur (Bayik, 2014, s.17). Nerede bir toplum hayat1 varsa, orada bir
kiiltir dogmaktadir (Arslanoglu, 2001, s.3). Insanlarin sosyal hayata katilirken
kullanabilecekleri kiiltiirel materyaller, farkli sosyal konumlardaki bireyler arasinda
farkl sekilde dagitilmaktadir (Hall, Neitz, ve Battani, 2003, s.15). Bu farkliliklar

kiiltiirtin nasil, kim tarafindan ve kim i¢in iiretildiginin ve dagitildiginin sonuglaridir.

2.2.1. Dil ve din

Dil, en basit tanimiyla insanlarin birbirini anlamasini saglayan sozlii ve yazili olarak
en etkili iletisim aracidir (Url-9). Kiiltiiriin varligma onciilik eden en giicli
unsurlardan birinin de dil oldugu sdylenebilir (Bayik, 2014, 35). Insanlarm dil
araciligiyla iletisim kurma kapasitesi, belirli temel ve dogal egilimlere sahip olmasi
s0z konusudur (Inglish, 2005, s.3). Bir dilin gergekligi o dili kullanan insanlarin bir
seyleri anlama bic¢imlerini derinden sekillendirir (Saussure, 1959, s.19). Dil Edinimi
Uzerine Ileri Arastirma Merkezi, kiiltiirii sosyallesmeyle dgrenilen ortak davranis ve
etkilesim kaliplari, biligsel yapilar ve anlayis olarak tanimlayarak bir adim daha ileri
tasimaktadir (Url-1). Dil, millet denilen sosyal varlig1 birlestirmekte olup bireyler
arasinda duygu ve diisiince birligi saglamaktadir. Kiiltiir ve dil, es anlamli olmasa da
yakindan baglantilidir. Kiiltiir, sadece sdylemsel diisiinceyi degil, ayn1 zamanda sanat
ve din de dahil olmak {izere sembolik ifadeleri de kapsayan bilgi sosyolojisinin bir
uzantisidir (Mannheim, 1956, s.44). Din, cografya, dil geleneksel olarak gruplar
arasinda diizenli ve basit boliinmeler olusturmak i¢in hizmet eder (Mack ve Surina,
2005, s. 22). insanlar, gerceklige dogrudan erisemediginde bunun yerine gergeklikleri
ozellikle kullandiklar1 belirli dilin kategorileri araciligryla, kiiltiir yardimiyla tamamen
sekillendirirler (Berger and Luckmann, 1967, s. 22-25). Din, kiiltiire ihtiya¢ duydugu
cerceveyi tanimlar ve biitliin insanligi bunalim ve karamsarliktan kurtarmaktadir
(Eliot,1981, s. 25-27). Oncelikli olarak kiiltiir, bireylerin davranislarini etkileyen bir
faktor olup, bireyleri inanglar ve tutumlar gibi unsurlardan etkiledigi goriilmektedir

(Yiikselen, 2003, s.67; Kotler ve Armstrong, 2012, s.135). Toplumun din anlayisindan



etkilendigi gibi, kiiltiir de dinden etkilenmektedir. Toplumun belirli bir din anlayisina
sahip olmasindaki en biiyiik etken de kiiltiir olmaktadir. Din, kiiltiiriin olusmasina
yardimei1 olsada din ve kiiltiirlin esit oldugu s6z konusu degildir (Eliot,1981, s. 25-27).
Insanlar belirli fikirlere, degerlere, inanglara, gelenek ve gdreneklere sahip olmadan
var olamaz (Inglish, 2005, s.3). Dolayisiyla kiiltiir; dili, dini, yemegi, evliligi, miizigi,
masaya nasil oturuldugu ve nasil kalkmasi gerektigini insanlara nasil davranilmasi

gerektigini, neyin dogru neyin yanls oldugunu kapsamaktadir (Url-1).

2.2.2. Gelenek ve gorenek

Kiiltiir, tipik olarak uygun ve uygun olmayan tutum ve davranislar1 tanimlayan ve
yonlendiren bir grubun ortak normlarini, degerlerini, gelenekleri ve goéreneklerini
temsil etmektedir (Url-10). Diger bir deyisle, kiiltiir, belirli normlar {ireten daha genel
degerlerden olusur ve bu da, insanlari, ihtiyaglarina uygun sekilde davranmaya
yonlendirir (Inglish, 2005, s.7). Gelenek ve gorenekler, zaman ve nesiller arasinda
toplumlara aktarilmaktadir. Gelenek ve gorenekler farkli kurallara ve normlara sahip
sosyal bir baglam oldugundan dolayi kiiltiirel stire¢lerden etkilenmektedir. Dolayisiyla
gelenek ve gorenek kiiltiirii olusturan unsurlar arasinda yer alarak kural ve normlar
aracilifiyla insanlarin nasil davranmasi gerektigine yardimer olmaktadir (Luthans ve
Doh, 2012, s. 127). Kiiltlir gorgii kurallarida olmak iizere miikemmel olarak kabul
edilen kaliteyr yansitmaktadir (Url-3). Gelenek ve gorenekler, bir toplum ve
medeniyeti giiclii kilan en 6nemli unsurlardan bir tanesidir (Url-11). Her toplumun,

gecmisten giiniimiize tasidig1 kendine ait 6rf, adet, gelenek ve gorenekleri vardir.

2.2.3. Diinya goriisii

Kiiltiirlerimiz “diinya goriisii”” ad1 verilen daha biiyiik yapilar i¢inde var olur (Url-13).
Insanlarin sosyal diinyalarim1 anlama ve degerli insanlar gibi hissetme konusundaki
temel ihtiyaclarim1 karsilamaya yardimci olur (Major vd., 2007, s.3). Bireylere
diinyanin gercekte neye benzedigi ve diinya igin gecerli bilgilerin neler oldugu
hakkinda 6n varsayimsal bilgiler saglamaktadir (Cobern, 1994, s.5). Farkliliklar olsa
da, tiim bu terimler toplumda varolan statii farkliliklarini, paylasilan sosyal tutumlari,
inanglar1 ve degerler sistemini saglamaktadir (Major vd., 2007, s.2). Bireylerin stresli

yasam olaylarin1 degerlendirme ve bunlara nasil uyum sagladiklar1 konusunda 6nemli



bir rol oynar. Bu yonden insanlar i¢in duygu ve davranig yoniinden rasyonel olmayan

bir temel saglamaktadir (Cobern, 1994, s.5).

“Diinya goriisii” terimi genellikle kisisel ve tarihsel bir bakis agisin1 vurgulamak iginde
kullanilir (Vidal, 2008, s.3). Bu yoniiyle felsefi diisiinceler, diinya goriislerini anlama,
aciklama ve diislinme yoniinden yardimci olmaktadir. Siyasi, ekonomik ve sosyal
felsefelerin tiimii, insanlarin degerlerini sekillendirme sebebini etkilemektedir (Url-
12). Bir bireyin ya da kiiltiiriin, ¢cevresindeki diinyayla iligkisini gérme, anlama ve
aciklama bi¢imini ifade eder (Toelken, 1996, s. 263). Kimlik ve anlam ise tiim diinya
kiiltiirlerinde insan yasammn bir pargasi olarak tanimlanir (Url-13). Insanlarin
diinyay1 gordiigii sekilde anlamlandirmasi, davranig yoniinden gelismesine etki
etmektedir (Ozkan, 2012, s.16). Bireyi ¢evreleyen toplumun dili ve geleneklerinin
derinliklerinde sakli olan deneyimlerini, inanglarini ve varsayimlarini anlamalarini
saglar (Url-13). Diinya goriisliniin en temel 6zelliklerinden bir tanesi de kapsayici
olmasi ve insanlarin biitlin toplumsal ve bireysel olarak yaptiklar etkinlikleride i¢inde
bulundurmasidir (Tokat, 2006, 42). Bu yoniiyle diinya goriisleri, sosyallesme siirecinin
bir {irlinii olup nesilden nesile aktarilabilme 6zelligi de tasimaktadir. Bu anlamda
bireyler i¢ giidiilerini, diisiinceler ve eylemlerini kiiltiir tarihini elestirel bir sekilde

inceleyerek anlayabilir (Url-15).

2.2.4. Tarih ve sanat

Kiiltiir, bir toplumun gergekligi yorumlama, iletme ve doniistiirme bigimiyle tarihsel
kiiltiir ydoniinden toplumun ge¢misiyle iliski kurmasinin 6zgiil ve 6zel bir yoludur (Url-
16). Bir kiiltiiriin tarihinin tam olarak nerede bagladig1 ve nerede bittigi belirsiz olabilir.
Tarih ve kiiltiir, sanat, ahlak, ilim ve dine ait degerler ile bulundugu cografyaya gore
sekillenmektedir (Url-14). Kiiltiirel olarak tarih, gecmis bir zamani ve yeri
canlandirarak, her toplumun kendine 6zgi kiiltiir ve sanat yaratmasini saglamaktadir
(Url-16). Tarih ve sanat ise bireylerin gegmise bakmasini ve uygarliklarinin yiizyillar
boyunca nasil gelistigini anlama ve kendini tanima bi¢iminin daha iyi bir yoludur (Url-
14). “Tarihsel Kiiltiir” kavrami1 ve diger dillerdeki soydaslari, bir toplumun kendi
gecmisiyle olan etkili ve duygusal iliskisine yaklasmanin ve anlamanin yeni bir
yolunu ifade eder (Url-16). Buna en iyi 6rnek gorsel sanat olup ge¢cmisin hikayelerini
aktarabilir ve ge¢mis olaylar hakkinda neden-sonug iligkisini kurmay1 saglamaktir

(Utl-14).



Bazi insanlar, diisiince, duygu, birikim ve beceri ile digerlerinden daha gelismis
yeteneklere sahiptir. Bu baglamda sanat, bir yoniiyle sanat¢inin bir toplumdaki tim
insanlar tarafindan esit olarak paylasilmayan belirli bir teknik beceri gelistirdigini ima
eder (Andreatta ve Ferrero, 2013, 285). Bu beceriler kasitli olarak sanatsal kiiltiiriin
tirtinlerinde yansitilir, ancak ayn1 zamanda giyim veya mutfak gibi glinlik yasamin
nesnelerini ve deneyimlerini de igermektedir (Url-15). Dolayisiyla sanat, maddeyi,
sesi veya hareketi bir toplumdaki insanlar tarafindan estetik olarak anlamli kabul
edilen bir bi¢ime doOniistiiren herhangi bir etkinlige yonelik belirli becerilerin

uygulanmasinin hem siireci hem de iirlinleridir (Andreatta ve Ferrero, 2013, 285-286).

Sanat ve kiiltiir sosyal sistemin diger parcalariyla baglantilidir. Bat1 toplumlarinda din
daha az etkili olmaya baglarken, kismen yerini alan sanat fikrinin ortaya ¢ikmasi bir
tesadiif degildir (Inglish, 2005, s.61). Sanat tarihgileri genel olarak sanatin giiclii bir
dini temele sahip oldugunu kabul ederler (Andreatta ve Ferrero, 2013, 291). Ayrica
sanat kiiltiirii ile din arasinda biiyiik benzerlikler bulunmakta olup, her ikisi de bir
sekilde siradanin iistiinde veya oOtesinde olan daha yiiksek seylere inanmaktadir
(Gimpel, 1969, s.32). Kiiltlir ayn1 zamanda biiyiilii inang¢lardan cinsiyet rollerine ve
irksal hiyerarsilere kadar giindelik tutumlari, degerleri, varsayimlar1 ve onyargilari
ifade eden ritiielleri ve uygulamalar1 agiklar (Url-15). Tarih boyunca giiniimiize kadar
kalintilarin1 korumus olan dini anitsal yapilar gorsel kalinti ve figiirler olarak bu
yonden ornektir. Sanat ve din arasindaki iliskiyi gormek icin bir kiliseye, sinagoga
veya tapinaga gitmek yeterlidir (Andreatta ve Ferrero, 2013, 289). Tarihsel ¢erceveler,
din, aile, sosyal yap1, mutfak miras1 ve bolgesel etkileri icermektedir (Mack ve Surina,

2005, s. 23).

2.3. Kiiltiirel yayilma ve mutfak

Sosyolojik bir yaklasimla, besin ve yeme eyleminin cagdas gergeklikleri
anlamlandirmaya yonelik olarak her bir girisimin, ge¢misi ele almadan ortaya
koyulmasi imkansiz goriilmektedir (Beartsworth ve Keil, 2011, 5.29). Yemek, yasamin
vazgecilmezleri arasinda olup insanlarin zevk alanlarinin ilklerinden birisi olmustur
(Belasco, 2006, s.7). Beslenme aligkanliklari, kiiltiirel, cografi, ekolojik ve ekonomik
ozellikler ile tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Insanoglu hayatini devam
ettirebilmek i¢in, insanligin varolusundan itibaren, yeme-igme ihtiyacini karsilamak

durumunda kalmistir (Tasdagitici, 2016, s.6). Insanlarin aghigini ne sekilde, ne zaman



ve hangi yemegi secerek giderecegi antropolojik ve kiiltiirel bir olgudur (Talas, 2005,
s.275). Mutfak ve yeme-igme kiiltiirii bir toplumun ulusal kimlik kaynagidir (Martens
ve Warde, 1998, s.113). Giiler ve Talas’a gore kiiltiirel degerler, toplumlarin yasam
bicimleri ve yeme igcme aligkanliklar1 iizerinde etkili olup toplumlarin hayat tarzini

yansitmaktadir (Giiler, 2010, s.24, Talas, 2005, s.275).

Bir ulusal mutfak, yalniz ulusal ekonominin bir iiriinii olmamasiyla beraber, bir diinya
gorlisiiniinde {riini olmaktadir (Belge, 2001, s.15). Bu baglamda yiyecek ve
igeceklerin sosyo-kiiltiirel bir anlam1 vardir (Arli ve Giimiig, 2007, s.145). Bunlar
arasinda sanatsal performanslar, sosyal uygulamalar ve gastronomi gelenekleri yer
almaktadir. Bir kutlamada ve eglencede belirli yiyecekleri yapmak ve yemek, sosyal
baglar1 giliclendirir. Belirli yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi ve
paylasilmas1 sosyal ve kiiltiirel 6nem tasimaktadir. Bir mutfak, kullanilan
malzemelerin tiirli, yemeklerin siras1 ve yeme gorgii kurallarina gore belirlenir
(Goody, 1982, 151). Dolayisiyla kolayca degismeyen sosyal bir kurumdur. Bir
mutfagin bilesenleri, dogrudan deneyim yoluyla hayatin ¢ok erken dénemlerinde
Ogrenilir ve bu nedenle yeme aliskanliklari kisiligin muhafazakar parcalaridir (Bratan,
2003, s.3). Kiiltlirel olarak, yeme-igme gorgii kurallar etkilesimle degisebilir.
Ornegin, bir toplumda bir yemegin sonunda gegirme, yemegin tadini ¢ikardiginizin bir
isareti olarak anlasiabilir, ancak bagka bir toplumda ¢ok kaba bir davranis olarak
algilanabilir (Inglis, 2005, s.21). Gelenekler; yiyecek cesitliligi, topraklarin ekimi,
mutfak, degerler, sanat ve misafirperverligin bir araya geldigi bolgesel yerler i¢in
onemlidir (Bratan, 2003, s.3). Mutfak diplomatik faaliyetlerden uzun siiredir
etkilenmistir (White, vd, 2019, s.2). Mutfak, iilkelerin kendilerini ayirt etmeleri,
tanitma ve tanimalar1 i¢in temel bir yoldur. Mutfak diplomasisi, mutfak yoluyla
iliskilerin genisletilmesi ve ziyaret eden biiylikel¢ilerin veya halk figiirlerinin yemek
aliskanliklar ile ilgilidir (White, vd, 2019, s.2). Bu baglamda farkl kiiltiirlerin birbiri
ile iletisim kurmasmi saglayan pek c¢ok silire¢ olmus ve aynm1 zamanda yemek
kiiltlirlerininde yayilmasini saglamistir (Besirli, 2017, s. 193). Bu siiregleri, ekonomi

ve ticaret, Gogler ve savaglar olarak ortaya koyabiliriz.

2.3.1. Ekonomi ve ticaret

Ekonomik antropoloji, insan toplumlarinin hayatt miimkiin kilan maddi mal ve

hizmetleri nasil sagladigini inceler (Url-10). Ekonomi ve ticaret kiiltiirlerin birbirlerini
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tanima yollarindan biridir. Ulkeler birbirleri arasinda ticareti gerceklestirirken
ekonomi olarak da birbirlerine katki saglamaktadir. Ekonomik siire¢lerin maddi
iliskileri kiltiirel ifadeleriyle birlikte incelenmektedir (Url-10). Her toplumda, bazi
gruplar sosyal olarak degersiz ve ekonomik olarak dezavantajli oldugunda onyargi ve
ayrimciligin hedefi olma durumunda kalmaktadir (Major vd., 2007, s.1). Dolayistyla
kiiltiirel yakinligin iilkeler arasindaki ticaret akislarini belirlemede 6nemli bir rol
oynadigina dair yaygin bir fikir birligi bulunmaktadir (Felbermayr ve Toubal, 2010, s.
279). Kiiltiirel yakinlik, ortak bir kimligin paylasilmasi, iki iilke arasindaki yakinligin
derecesi ile ilgilidir. Kiiltiirel farklilik ise ortak normlarin ve degerlerin bir iilkeden

digerine farklilik derecesi olarak tanimlanir (Hofstede, 2001, s.12).

Ticaret ve iletisimin olumsuz tarafi ise kiiltiirler arast 6zel sorunlar yaratmakta
oldugudur. Farkli bir yasam tarzina sahip insanlar tanim geregi yabancidir; yollar
tahmin edilemez gibi gorlinlir ve tahmin edilemeyen de muhtemelen tehlikeli
oldugudur (Curtin, 1984, s.1). Kiiltiirler aras1 deger sistemlerini de anlamak gerekli
olmaktadir. Kiiltiiriin ticarette diiriistliik ve s6zlesmelerin kaginilmaz eksikligini telafi
etmek i¢cin bir mekanizma olarak giiven ilizerinde etkileri oldugu bilinmektedir
(Hofstede, vd, 2010, s.3). Bu ¢ikarlar dogrultusunda kiiltiirler aras1 ticaretin sorunsuz
gerceklesmesi miimkiindiir. Kiiltlirler arasi ticaret genellikle yerel ekonomiye
yardime1 olmak igin yapilan bir sistemdir (Curtin, 1984, s.41). Milletlerin ekonomik
ve politik bagimsizliklarini, kiiltiir kaginilmaz bir sekilde takip etmektedir (Eliot, 1981,
S.128).

Kiiltiirel hatlar arasi ticaret ve miibadele, degisim i¢in belki de en 6nemli dis uyarici
olan insanlik tarthinde ¢ok Onemli bir rol oynamistir (Curtin, 1984, s.1). Yollar,
insanlar arasindaki en iyi ve ilk iletisim araglar1 olmustur. Yollar uygarligin ve
kentlesmenin baslangi¢ noktas1 olmaktadir (Abbasi Semnanm1 ve Modiri, 2017, s.2).
Diinya iizerinde ekonomiye ydn veren ticaret yollar1 ise Ipek yolu ve Baharat yoludur
(Besirli, 2017, s.194). Asya’y1 Avrupa’ya baglayan en 6nemli ve tarihi yollardan biri
Ipek yoludur (Abbasi Semnan1 ve Modiri, 2017, s.2). Bu iki ticaret yolu ticaret
tirlinlerinin dogudan batiya tasinmasi siirecinde onemli olup, ayn1 zamanda farkl
kiiltiirlerin karsilasmasina ve kiiltiirel unsurlarin tasinmasina da aract olmustur
(Besirli, 2017, 5.194). Bu yollarda sadece ipek ticareti oldugu anlamina gelmedigi gibi
baharat, cay, porselen, kagit ve degerli taslar gibi diger mallar da bu yoldan
aktarilmaktaydi (Abbasi Semnani ve Modiri, 2017, s.2). Bu ticaret yollar1 sayesinde
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farkl kiiltiirdeki toplumlarin mutfak kiiltiirlerine yeni besinler girmesi s6z konusudur.
Bu siiregte Tiirklerin Orta Asya’dan On Asya’ya geldiklerinde hayvansal iiriinleri
islemedeki kabiliyetlerini bitkisel iirtinlere uygulayan kiiltiirlerle temas etmeleri ve
buna bagli olarak mutfaklarini gelistirmeleri s6z konusu olmaktadir (Besirli, 2017,

5.194).

2.3.2. Gocler ve savaslar

Gog, “bir iilkeden, yerden veya bolgeden digerine hareket” olarak tanimlanir (Url-18).
Yeni bir devlet olusumu, savaglar, soykirim, vb., gibi faktorler miilteciler ve diger
zorunlu gdcmenler iiretmektedir. ilk gdg¢menler, Afrika kitasindan gelen eski
insanlardir (Url-18). Gogler muhtemelen iklim, yiyecek bulunabilirligi ve diger
cevresel faktorlerden kaynaklanmaktaydi (Url-18). Zorunlu ve goniilli gogler,
toplumlarin sosyo-kiiltiirel ve sosyo-ekonomik yapilarini belirleyen énemli bir faktor
olmustur (Besirli, 2017, s.194). Ge¢mis zamanlarda biitlin insanlik kitlik tehtidi ile
yasamistir (Avci, vd, 2012, s. 24). Dolayisi ile yiyecek-igecek tedariginin yapilmasi
goclere neden olmustur. Bunun toplumsal orgiitlenme yoniinden en meshur 6rnegin;
Irlanda’da yasanan patates kitlig1 olup niifusun azaldigi, kalanlarin ise gog ettigi ve
yarisininda agliktan 6ldiigii bir kitliktir (Avei, Erkog ve Otman, 2012, s. 24). Goglerin
etkileri, elbette mevcut kiiltiirde etkiledikleri degisikliklerle sinirli degildir. Uzun
vadede, tarihsel halklarin 1rksal 6zelliklerini de belirlemektedir (Park, 1928, s.884).
Selguklu mutfagi, goc ettigi Anadolu’nun kendilerine kazandirmis oldugu avantajlar
Islam dininin secici eleginden gecirerek oldukca zenginlesmistir (Kizildemir vd.,

2014, s. 198).

Halklarin gogii, baska bir deyisle, bireylerin hareketleri ve bu hareketlerin sik sik yol
actig1 savaglara dontismiistiir (Park, 1928, s.886). Savaglar ve iggaller bir¢cok toplum
yapisinin degismesine neden olmustur (Besirli, 2017, s. 203). Zamanin baglangicindan
beri savaglar tarihin seyri tizerinde de 6nemli bir etkiye sahip olmustur. Yemek, diigiin,
6lim gibi gecis donemleriyle savasin da vazgegilmez unsuru olmustur (Eker, 2018, s.
175). Savaslar her seyi derinden degistirir ve ciftcilerde tarlalar1 kadinlara birakarak
savagsmaya gider, smirlar degisir, yiyecek tedariki kesintiye ugrar ya da dogrudan
yiyecekler silah olarak kullanilir (Civitello, 2008, s.18). Emeviler déneminde islam
imparatorlugundaki halklar ¢ogalmis, genis cografyadan yeni gelen yiyecekleri yeni

pisirme teknikleri ve baharat cesitleri ile Islam mutfaklarinda bagskalasim
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gerceklestirmis olup Miisliiman bir iist kesime 6zgli yemek iislubunun dogusunu
saglamigtir (Besirli, 2017, s. 203). Bu baglamda ticaret, savaglar ve gogler gibi
unsurlar yeni yiyecek igcecek cesitlerinin yayillmasinda ve taninmasinda daha fazla

etkili olmustur (Kizildemir vd., 2014, s. 206).

2.4. Mutfak, Yemek, Kiiltiir ve Kimlik Iliskisi

Kimlik, mutfak kiiltiirii ve buna yonelik hareketler ve faaliyetleri ile yakindan
iliskilidir. Mutfak kiltiirii kavrami, gegmisten bugiline kadar gelmis olan kiiltiirel
unsurlarla yakindan iliskili olan birer kimlik araci olarak ifade edilmektedir (Sagir,
2012, s. 267). Bir bolgenin asciliginin hem birey hem de ulus i¢in kimlik olusumunda
ayrilmaz bir rol oynadig1 s6z konusudur (Mack ve Surina, 2005, s.17). Mutfak bir
toplumun ulusal kimlik kaynagidir ve yiyecek oldukca giliclii ve 6nemli bir anlam
olusturma aracidir (Martens ve Warde, 1998, s.113, Avci, vd., 2012, s. 130). Bununla
birlikte, toplulugun tanidik yiyecekleri, bir birey ve bir kiiltiir grubu i¢in en gii¢lii
rahathik ve kimlik kaynaklar1 arasindadir (Jacobs and Hanrahan, 2005, s. 22).
1980’lerin ortalarindan bu yana kimlik kavrami, toplumun giinlimiizdeki
dontistimlerini aciklamay1 amaglayan neredeyse tiim sosyal aragtirmalarda kararl bir
sekilde 6n plana ¢ikmistir (Scholliers, 2001, s. 6). Yalnizca kiiltiirel sosyolojinin degil,
ayn1 zamanda siyasal sosyolojinin ve buna yonelik hareketlerin sosyolojisinin temel
ilgi alanm1 haline gelmistir (Jacobs and Hanrahan, 2005, s. 17). Milletler tarafindan
yonetilen siyasi varliklar, uluslarinin tarihini ve kiiltiiriinii tanimlamaya veya yeniden
inga etmeye ¢alisirlar. Bu, zaman zaman bir ulusun veya etnik grubun kimligini
sembolize etmek i¢in uyumsuz bir sekilde ortaya ¢ikan otantik bir ulusal mutfagin

tanimlanmasini ve tanitilmasini igerir (Mack ve Surina, 2005, s.19).

Yemek, kiiltiirle karistig1 noktada karsimiza bir kimlik 6gesi olarak da ¢ikmaktadir
(Sagir, 2012, 2677). Yemek ve kimlik arasindaki iligski karmagiktir (Scholliers, 2001,
s. 3). Yemek, kimlik duygumuzun merkezinde yer almaktadir (Fischler,1988, s.
275).0Ortacag Ingiliz edebiyatinda yiyeceklerin tiiketilme tarzi, mevcut statiiniin
korunmasi veya sosyal statiiniin degistirilmesi ve yeni bir kimlik olusturulmasi gibi
konularda 6nemli bir yer kapsamaktadir (Avci, vd., 2012, s. 127). Herhangi bir insan
grubunun yemek yeme tarzi, onun cesitliligini, hiyerarsisini, ayn1 zamanda diizenini
ve kimligini ortaya koymasina yardimci olmaktadir (Fischler,1988, s. 275). 1960 ve

1970 yillar1 arasinda Claude Lévi-Strauss ve Mary Douglas yemegin siniflandirici ve
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kimlik olusturucu roliinii vurgulamislardir (Scholliers, 2001, s. 3). Lévi-Strauss gore,
“Bir toplumun yemek pisirme yolu, bilincinde olmadan yapilarini terciime ettigi bir dil
gibidir’ (Belge, 2001, s.15). Yemek, kimligi ifade etmenin bir¢cok yolundan sadece
kii¢iik bir tanesidir. Cogu insan mutfak ve yemekle ilgili bir¢ok terimleri ve unsurlari
bilememektedir. Bu nedenle Warde su sonuca varir: “Yemegin kisisel kimligi ifade
etme kapasitesinin sinirlart vardir” (Warde, 1997, s. 199). Warde, kimlik olusumu
yoniinden mutfagin yerinin 6nemini sorgulamada ve yemegin islevsel yoninii
vurgulamaktadir. Kiiltiirel calismalarin bir cogu yeme i¢cmeyi sosyal gostergeler olarak
gostermekte, ancak (benlik) algi cagrisimlariyla birlikte “kimlik olusumu” eksik
kalmaktadir (Scholliers, 2001, s. 11). Yemek kimligi siirdiirmekte olup kimligin de
Oneminin artmasini saglamaktadir (Warde, 1997, s. 199). Kimlik ise bir¢ok kiiltiir
kollarina hitap etmektedir. Dolayisiyla bir ulusal mutfak, ulusal bir giysi kadar tarihi
yansitabilmektedir (Belge, 2001, s.18). Mutfak kimligi kavraminin bu sebepten otiirii

onemli bir rolt bulunmaktadir.

2.5. Mutfak Kiiltiiriinde Inanc ve Beslenme

Kiiltiirde yemek ile ideolojik ve kozmolojik inancglar arasinda yakin olarak kapsamli
bir iligki bulunmaktadir (Goody, 2013, s. 158). Yiyecek ve yemek yollarinin, dilin,
dinin, kiyafetlerin, tdrenlerin, sembollerin ve benzerlerinin kiiltliriin  diger
unsurlarindan daha fazla bir toplumdaki en kalic1 kiiltiirel yonii oldugu s6z konusudur
(Mack ve Surina, 2005, s. 22). Yemek hemen hemen tiim inanglarin ritiiellerinde
belirgin bir sekilde yer almaktadir. Beslenme ve Inang, yemek yemenin derin
ekonomik, ahlaki ve teolojik 6nemi oldugunu gostermektedir (Wirzba, 2011, s. 3).
Yemek yaptigimiz en temel kutsal seylerden bir tanesidir. Yemek ve yeme eylemi,
Ozellikle grup halinde yapildiginda, insan kiiltiirtinde giicler dogurmaktadir (Albala ve
Eden, 2011, s. 10). Paylasilan algi ve g¢alisma, mutfak ve birlikte yemek yeme
gelenekleri ile birlestiginde, algimin kesin ve anlamli hale gelebilecegi baglami
olusturmaktadir (Wirzba, 2011, s. 58). Ayrica yemek Tanri’ya sunulan adaklar da
olmustur (Besirli, 2010, s. 165). Bu adaklar, bir istegin, dilegin gerceklestirilmesini
istedikleri i¢in yapilan ritiiellerdir. Yemegin dogasinda yanlis bir sey yoktur, ancak
yemegi sevmeyi 6grenme bi¢iminin, Tanri’nin insanlari yapmaya c¢agirdig1 inang ve

tutum gergevesinde gerceklestirilmesidir (Url-19). Ote yandan yemek gelenekleri,
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diinyanin bir¢cok mutfagini ve yemek yeme gelenegini olusturan bdlgesel ve etnik

farkliliklar1 da yansitir (Wirzba, 2011, s. 170).

Buda’nin beslenme aligkanliklariyla ilgili tavsiyesi, toplumdan ziyade manastir

hayatin1 benimseyenlere yonelik olup genel ilkeleri ise asagida ki gibidir (Url-21);

* Budist manastirciliginin altinda yatan 6nemli bir ilke, rahiplerin yemek i¢in her
giin topluluga gidip dilenmeleridir.

* Rabhiplerin kendilerine verilen her seyi siikranla kabul etmeleri ve belirli
yemekleri tercih etme veya reddetme konusunda secici olmamalaridir.

* Theravada Budizminde, kesisin hayvanin 6zel olarak onun adina kesildigini
gérmemesi, duymamasi veya bundan sliphelenmemesi kosuluyla, et yemenin
yasaklanmas1 yoktur.

* Tim hissedebilen varliklar i¢in sefkatli ilginin erdemini vurgulayan Mahayana
Budizminin etkisi altinda vejetaryenlik en uygun beslenme sekli olarak
gOrilmiistiir.

* Buda'nin hem fiziksel hem de maddi yiyecegin 6nemi konusunda net goriisleri

vardir ve 6l¢iilii olmay tesvik etmistir.

Ayrica rahip ve rahibelerin giinahlarin oruglu iken itiraf etme zorunlulugu bulunmakta
olup bunun sebebinin a¢ olan insanin hakikate daha yakin olacagi anlayisindan

kaynaklanmaktadir (K6zleme, 2012, 5.67).

Yahudi inancina gore ise, sayisiz beslenme kurallarini agiklamak i¢in yazilmais ciltler
vardir. Yedinci Giin Adventistleri genellikle “optimal saglik” i¢in vejeteryan veya
vegan bir diyet uygular , alkol ve tiitlinden kaginirlar (Url-20). Yahudilikte temel
ayrim, kaser (Keserut ya da kasher); uygun yiyecek ve tereif (Yahudi diyet yasalarina
uymayan gidasal {riinler); uygun olmayan yiyecekler arasindadir (Url-21). Bazi
yiyeceklerin sadece Yahudilere haram kilindig1 bilinmekte olup yiyecekler
konusundaki yasaklamalar yiyecegin tabiatindan cok, topluma ceza olsun diye
yasaklandig1 goriilmektedir (Taskin, 2019, s. 21). Kategoriler Tevratta tanimlanmastir,
ancak Talmud (Yahudi geleneginde tevratin yorumu) yazilarda daha fazla ayrint1 ve
tanim bulunmaktadir (Url-21). Yahudilik dinine gore; oru¢ Tevrat’ta yer almakta olup
25 saat oru¢ tutulmaktadir (Taskin, 2019, s. 21). Yahudilerde siit tiriinleri ile etli
yiyecekler “yavru kuzunun etini yerken annesinin siitiinii ayn1 anda tiikketmis gibi

olursunuz” inancindan dolay1 et tiikettikten sonra Sefarad Yahudilerinde alt1 saat,
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Askenaz Yahudilerinde ise ii¢ saati gegcmeden siitlii bir yiyecek yenilemez (Besirli,

2010, s.166). Etli yiyeceklerde kullanilan mutfak geregleri ise ayr1 tutulmaktadir.

Yahudi inancindan sonra gelen Hristiyanlikta, yasalar giderek Onemini yitirmis
ayrintilarin biiyiik bir kismi1 yeni din tarafindan yok sayilmistir (Besirli, 2010, s.166).
Incil igerisinde bir ydnden Yahudiligin de kitabini igermesine ragmen Hristiyanlar eski
ahit’i bir tarih kitabi olarak gormekte, yasaklar ve dini emirler yoniinden riayet
etmemektedirler (Taskin, 2019, s. 17). Yemek yemenin derinligi ve gizemi goz Oniine
alindiginda, diger Hristiyanlar ve farkli inang geleneklerini temsil edenler, yiyecekleri
farkli gorecek ve tadacaklardir (Wirzba, 2011, s. 16). Domuz yetistiriciliginin de
domuzun dini sembolik anlami olan Hristiyan iilkeler yoniinden oldukc¢a zayiftir
(Giirhan, 2017, s. 1219). Ayrica Hristiyanlik inancinda, tiim canlilarin birbirlerine son
derece muhta¢ olduklarini ve yasamin beslenmesini ve canlilifin1 saglamak icin
Tanr1’ya bagli olduklarini teyit eden giiclii bir inang duymalaridir (Wirzba, 2011, s.2).
Hristiyanligin merkezi ayini bir yemek ayinidir (6vgii) ve yemegin benzeri yonleri
cesitli sekillerde vurgulanir (Url-21). Hristiyan inanci gelenegine gore yemekler, noel
ve paskalya gibi geleneklerinin her yerindedir (Url-19). Hristiyanlarin yiyecekleri ve
bununla ilgili uygulamalarini inan¢larini sekillendirmek, gliglendirmek ve yaymak igin
nasil kullandiklarini gostermektedir (Albala ve Eden, 2011, s.5). Incil’de nefsin iradesi
i¢in insanlar perhize tesvik edilmis olup bir yonden aslinda orug yerine gecmekte ve
Katolikler iki ¢esit orug tutarlarken, Protestanlar iki orucu da tutmamaktadir (Tagkin,
2019, s. 18). Bu ritiieller itaat gdstermenin ve Tanri'ya yaklagsmanin bir yolu olarak
yapilmaktadir (Url-20). Kurtuluslarin1 yalnizca imanla saglayan Protestanlar,
oruglarin1 sadece grup kimliginin bir gostergesi olarak gormektedirler (Albala ve
Eden, 2011, s.4). Perhize gore Okaristik Orug; “Ekmek-Sarap Ayini” olarak térenden
1 saat once hicbir sey yememe, {i¢ saat dncesinden alkol almama gibi kurallarla
yapilmaktadir (Taskin, 2019, s. 18). Ayrica Isa Mesih'in Son Zaman Azizler Kilisesi
tiyeleri alkol, kahve, ¢ay ve tiitinden uzak durmalar i¢in cagrilirlardr (Url-20).
Eklasiyastit Orug ise Katolik kilisesinde 40 giin siiren bir perhiz olup giindiiz tek
yemek, sabah ve aksam hafif yiyeceklerle gecistirilen orugtur (Taskin, 2019, s. 18).

Islam ve Hristiyanlik gibi dinlerin inanglarinda, ilk insan olan Adem ile Havva’nin
yasak meyveyi yemesinin ardindan diinyaya gonderilmesi, insanin diinyaya gelme
nedeni olarak yemek yasaginin ¢ignenmesi oldugu gosterilmektedir (Giirhan, 2017,

1207). islam inanc1 ve Hristiyanlik inanci bircok yonden degisiklik gostermektedir.
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Islam inancinda yasak olan besinler kutsal kitap olan Kuran-1 Kerim’de Maide
suresinde ge¢cmektedir (Besirli, 2017, s. 97). Maide suresine gore, “Size sunlar haram
kilindi: Les, kan, domuz eti, Allahtan baskas1 adina bogazlanan, bogulmus, vurulup
Oldiirtilmiis, yukaridan yuvarlanip O6lmiis, boynuzlanip 6lmiis (hayvanlar ile),
canavarlarin yedigi hayvanlar-6lmeden yetisip kestikleriniz bunun disindadir- dikilitag
(putlar) tizerine bogazlanmis hayvanlar,ve fal oklariyla kismet aramaniz size haram
kilindi. Bunlar yoldan ¢ikmaktir. Bugiin kafirler, sizin dininizden (onu yok etmekten)
timit kesmislerdir. Artik onlardan korkmayin, benden korkun. Bugiin size dininizi
tamamladim, iizerinizdeki nimetimi tamama erdirdim ve sizin igin din olarak Islam’1
begendim. Kim son derece aglik halinde caresiz kalirda giinaha egilimi olmaksizin
bunlardan yemek zorunda kalirsa yiyebilir (Haram etlerden yiyebilir). Elbette Allah
cok bagislayan, ¢cok aciyandir” (Maide, 5/3). Miisliimanlar i¢in domuz eti ve alkolden
kesinlikle uzak durulur ve diger etlerin “helal” olmas1 i¢in belirli bir sekilde kesilmesi
gerekir (Url-20). Ayrica kumar oynamak da yasaktir. Islam dininin yasakladig1 domuz
eti ile beraber, tek tirnakli hayvan eti (esek, katir vb.) ve tilki, kurbaga, stiriingen gibi
hayvanlarin etleri Islam inancinda ve ozellikle giiniimiiz Tiirk mutfaginda yer
almamaktadir (Karadag ve Ertas, 2013, s.119). Maide suresinde alkol ve kumar ile
ilgili ayet ise su sekildedir; “Ey iman edenler! Icki, kumar, putlar, fal oklar1 ancak
seytanin isi pis seylerdir. Onun i¢in bunlardan kacinin ki kurtulusa eresiniz” (Maide
5/90). Ayrica Islam inancinin beslenme temelinde temizlik ve hijyen bulunmaktadir.
Islam inancinda, Miisliimanlarin bir ay siirmekte olan “Ramazan Ay1” boyunca yemek
ve su, yani Allah’in verdigi nimetlerin degerini anlayarak ona siikretmek i¢in orug
tutulmaktadir ( Taskin, 2019, s. 24). Orug¢ tutmak eylemi, niyet edilerek yapilan iftar
saatine kadar hicbir sekilde sivi icecekler ve yemeklerden uzak durarak niyeti
saglamaktir. Ayrica doyana kadar yemek ve fazlasin1 yememek ya da sofradan yar1 a¢
kalkmak islam inancinin esaslarindan bir tanesidir. Islam inancinda yemek, Tanr1’nin
insanlara diinyadaki davraniglarina gore sundugu hediyedir (Besirli, 2017, s. 102).
Islam ve diger dinler arasinda doktrinsel goriisler ve beslenme yasaklardaki
farkliliklara ragmen, kurallarin arkasindaki nedenler aslinda 6ziinde olduk¢a benzerdir
(Url-20). Her dinin farkli ritiielleri ve inanglar1 kendi yasaklarinit ve 6zgiir oldugu

yonlerini yemekler ve igecekler yoniinden ve insan sagligi a¢isindan belirlemistir.
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2.6. Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi

Eski mutfak kiiltiiriinii ve beslenmeyi tespit etmek arkeolojik kazilarla miimkiin olup
kazilardan c¢ikarilan besin maddeleri, mezar kalintilari, hayvan kemikleri, mutfak
aletleri ve heykeller o donemin sosyal hayati ve ekonomisi olmak iizerine 6nemli
bilgiler vermektedir (Goniilgiil, 2020, s.16). Bilinen ilk ¢canak ¢omlek kaplar yaklasik
olarak M.0O. 10.000 yilinda Japonlar tarafindan yapilmistir (ToussaintSamat, 2009, s.
15). Arkeolojik kazilarda eski donem insanlarinin yemek pisirme yontemlerinde
evrenselligin oldugu, dnceleri firinlarda yapilan pisirme isleminin, M. O. 6000- 5000
yillarinda kap igerisinde yapilmaya baglandig1 s6z konusudur (Koézleme, 2012, s. 9).
Orta Asya’da, 6. ve 7. ylizyillara ait olan mezarlardan altin kaplar, siis esyalari, av
sahnelerini gosteren bronz levhalarla Tiirk¢e yazilar bulunan kaplar ¢ikarilmistir
(Gontilgiil, 2020, s. 16). Paleolitik donemden giintimiize kadar mutfak kiiltiiriimiiz
degisimler gecirerek giiniimiizdeki beslenme anlayist meydana gelmistir (Selimoglu
vd., 2018, s. 392). Insanlarin ilk beslenme siirecleri bitkiler ve tropik meyvelerle
basladig1r s6z konusudur (Giirsoy, 2013, s. 11). En eski donem olan Paleolitik
Do6nem’de insanlar yasamlarini devam ettirebilmek i¢in, doga kosullarina gére uyum
saglamig, vahsi bitki ve siiriileri izleyerek besin ihtiyaclarini karsilamiglardi
(Selimoglu vd., 2018, s. 392). Iggiidiileri ile ya da hayvanlarm yedigi bitkileri
gozlemleyerek deneme yanilma yontemi uygulamislardir (Giirsoy, 2013, s. 11).
Dénemin zorlu sartlarindan dolay1 yemekte secicilik de s6z konusu degildir. 11k ¢aglar,
insanin hayatta kalabilmek i¢in yediginin ne ise yaradigini, ne oldugunu bilmeden, tek
nedeninin hayatta kalmak oldugu dénemdir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015, s. 42).
Insanlarin bu dénemlerde baska alternatifinin olmamasi onlar1 bu sekilde bir yeme
bicimine uyum saglamasina neden olmus, lesleri yemek, ates olmadig i¢in eti ¢ig
olarak tiiketmek durumunda da kalmislardir (Selimoglu vd., 2018, s. 392). Paleolitik
ve Mezolitik Donemlere gore besin yetistirme ve tiiketilen gidalar asagidaki tabloya

gore geligmistir.
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Tablo 2. 1: Tarihi arkeolojik kanitlardan bilinen ilk olusumlar (Kaynak: Toussaint-Samat, 2009, s.

684-685).
Donem Tarih Alimlar Yer
Alt Paleolitik —2,000,000 Toplamaci Afrika
(Australopithecus) Tas aletler
Avcilik ve yemek
Hazirlik
Homo erectus —800,000 Ates kullanimi Afrika
(Neanderthal 5ncesi) —750,000 Atesin kullanimi Cin, Avrupa
Yamyamlik
=500,000 Orman filleri Avrupa
avlandi
(Tuzaklar)
Biiyiik ve kii¢iik Her yerde
Oyunlar ile
aveilik
Homo Sapiens -430,000 Neredeyse, Avrupa
tamamen etgil
Orta Paleolitik -50,000 Tiiyli mamut Avrupa
Neanderthal avlama
Ust Paleolitik -40,000 Tiiyli mamut Kuzey
Cro-Magnon avlama Amerika
-30,000 Firin (Delikli Avrupa
sicak taglar)
—27,000 Kil firin Cekoslovakya
—21,000 Ceylan ve geyik Sinai
somiriildi
Koyun Magrip
somirildi
—15,000 Bizon avlandi, at Kuzey
avlandi Amerika
—12,000 Ren geyiginin Fransa
secici olarak (Dordogne)
somiiriilmesi
Képegin Isvigre,
evcillestirilmesi Ukrayna,
Tiirkiye
—11,000 Tahil 6giiten ilk Kuzey
degirmenler, ilk Amerika
sepetler
Koyun yetistirildi iran




Tablo 2.1 (Devam): Tarihi arkeolojik kanitlardan bilinen ilk olusumlar

Donem Tarih Ahmlar Yer
Aycigekleri Kuzey
Dar1 toplandi Amerika
—10,000 Yaylarla avlanma Avrupa
Yetistirilen kok Yeni Gine
sebzeler
Toprak kaplar Japonya
Yabani tiziimler Giliney
toplandi Avrupa
Ilk kirilgan Jericho
olmayan bugday (Yakin
Dogu)
Mezolitik -9000 Keginin Iran
evcillestirilmesi
-8000 Tas orak (Hasat Fransa
edilen tahillar) (Dordogne)
Ana tanriganin Orta Dogu
tasvirleri; Avrupa
avlanmada diisiis
Misir yetistirildi Meksika
Kuru fasulye
Su kabaklar1
-7800 Tahil kiiltiirt Yakin
(Arpa, bugday) Dogu ve
Mas-d’Azil
=7500 Bakla yetistirildi Orta
Amerika,
Tayland
=7000 Yaban okiizlerinin ~ Yunanistan,
evcillestirilmesi Yakin
Dogu
Yabani tahillarin Yakin
yetistigi Dogu
bolgelerde
yerlesim
Ekili hurma Stimer
Arpa, bezelye ve Uzakdogu,
mercimek Avrupa
Capanin Orta Dogu
gorinimil
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Tablo 2.1 (Devam): Tarihi arkeolojik kanitlardan bilinen ilk olusumlar

Dénem Tarih Almlar Yer
-6000 Zeytinler Yakin

sOmiiriildii, yag Dogu
preslendi
Kopek, keci ve Akdeniz
koyunun Avrupa
evcillestirilmesi Isvicre
Meyve suyu
siizgecleri
Toplayiciliktan Kuzey
ciftcilige kademeli yarim
degisim kiire
Avciliktan
hayvanciliga

kademeli gegis

Kiraz, visne sarabi Tiirkiye
Demlenmis bira

Canak ¢omlek

yapimi

Kabuklu deniz Kuzey
iirtiinleri toplandi Amerika

En eski yasama tarzlarindan birisi avcilik ve toplayicilik olmustur (Belge, 2001, s. 33).
Bitkilerden yararlanan donem insanlari, avcilikla beraber bigme-ekme ve toplayicilik
hareketlerine de yonelmislerdir (Cigerim, 2001, s. 50). Bunun sonucunda da yerlesik
hayat1 benimsemeye baglamiglardir. Yerlesik yasamin getirdigi canak ve c¢omlek
buluslar1 insanlarin yiyeceklerini iginde pisirmesi fikrini iiretmelerine olanak
saglamistir (Selimoglu vd., 2018, s. 392). Ilk insanlar avci ve toplayict olup besine
bagl islerde toplumsal cinsiyete gore ayrilir ve yiyecekleri takip eden gdcebeler
halinde yasarlardi (Civitello, 2019, s. 2). Avcilik ve toplayicilik yaklagik 10.000 yil
once tarimsal ve hayvan evcillestiriciligi-besin treticiligi ortaya ¢ikana kadar
insanligin tek gecim kaynagi olmustur (Besirli, 2010, 161). Avcilik ve toplayicilik
insan 1rkinin tarih boyunca besin elde etmesini saglamistir ( Beardsworth ve Keil,
2011, s. 34). Avciliga oranla toplayiciligin ¢ok daha kolay ve beslenmenin ilk agamasi
oldugu s6z konusudur (Belge, 2001, s. 33). Yaklasik 3.3 milyon yil 6nce Paleolitik
Cag’da, insanlar yontma tas aletler iiretmis olup, atesi kontrol altina alarak onceleri
kendileri av iken artik aver konumuna gelmislerdir (Tansu ve Okutucu, 2020, s. 2).

Atesin bulunmasi insanlar icin yerlesik diizene geg¢me silirecini baglatan unsurlar
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arasinda degerlendirilebilir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015, s. 42). Bununla beraber donem
insanlarinin  mezolitik doneme gec¢is siireci hizlanmistir. Insanoglunun
beslenmelerinin temeli mezolitik donemde olusmustur (Gtirsoy, 2013, s.15). Erken /
Orta mezolitik doneme ait arkeobotanik buluntu topluluklari yerlesim katmanlarindan
gelir, bu da biiyiik ol¢lide evlerde depolanan ve giinliik olarak iglenen ve kullanilan
bitki bazli yiyecekleri temsil ettikleri anlamina gelmektedir (Ivanova ve dig., 2018, s.
235). Ayrica Kita Avrupasi’ndaki tuz madenleri tarih Oncesi insanlar1 yerlesmeye
tesvik etmistir (Toussaint-Samat, 2009, s. 417). Tuz insanlar i¢in ¢ok Onemli bir
nimetti. insanlar magaralar1 barinak olarak kullanmaya basladiktan sonra, avlayip
getirdikleri hayvanlar1 parcalaylp magaranin bir kosesinde de bu hayvanlan
pisirmislerdir (Tansu ve Okutucu, 2020, s. 3). Atesin nasil, nerede ve kim tarafindan
bulundugu bilinmedigi gibi, en uzak Paleolitik donemde yemeklerin pisirilme sekli
hakkinda da bir sey sdylenmesi ¢cok miimkiin degidir (Toussaint-Samat, 2009, s. 9).
Paleolitik donemde insanlar beslenme olarak asamalar kaydetmis, av hayvanlarin
etlerini ve bitkileri kurutup saklama teknikleri ile mutfak kiiltiirii olarak ilk adimlarini

attiklar ifade edilebilir (Demir, 2019, s.7).

Avcilik ve toplayicilik siirecinden sonra, g¢iftciligin yayilmasiyla beraber iiretime
gecilmesi sonucunda toplumsal sinif ve pisirme sekilleri anlaminda farkliliklar
gozlenmistir (Selimoglu vd., 2018, s. 393). Tarihte Neolitik Cag olarak gecen bu
donemde, insanlik tarihinin en 6nemli dénemlerinden biridir. Ureticilige dayal ilk
yerlesik yasam bu donem olup, Cilali Tag Devri olarak bilinir (Giirsoy, 2013, s. 15).
Bu donemin 6zelligi, insanlar ekmis olduklar iirlinlerden verim almak i¢in yerlesik
hayati benimsemis olmalaridir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015, s. 42). Arkeologlarin
“Neolitik Devrim” olarak adlandirdiklar1 bu ge¢im kaynagi, insanlik tarihindeki en
derin degisiklikti ve hala diinya iizerinde genis kapsamli bir etkiye sahiptir (Kiple ve
Ornelas, 1999, s. 1125). Ilk piring mahsullerinin giiniimiizden yaklasik 10.000 ila
15.000 y1l 6nce ortaya ¢iktigr tahmin edilmekte olup, erken Neolitik ¢aglarda piring
besin kaynagi olarak ilk ekiminin yapildig1 kuru yiiksek arazilerde yetistirilmistir
(Coedes, 1968, s. 50-55). Hindistan, Misir, Orta Dogu ve Avrupa Neolitik halklari,
Orta Dogu ve Orta Asya’da yabani olarak yetisen mercimekleri miktar olarak hasat
edebilmek icin ekmeye baslamisti (Toussaint-Samat, 2009, s. 38). Bugday, Neolitik
ve Bronz Cagi donemlerinde Kuzey Avrupa’da onemli bir mahsul olmus, ancak

Misir’da baskin bir mahsul olmasina ragmen, Akdeniz topraklarinda daha az
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popiilerdi, et veya balik pargalar1 eklenebilen geleneksel bir yiyecek olan Roma kalin
yulaf lapasinin temelini olusturuyordu (Alcock, 2006, s. 32). Bitki ve hayvan
yetistiriciligi ile ilgili gelisi glizel deneyler Neolitik Cagda tarimi miimkiin kild1
(Pilcher, 2006, s. 58). Neolitik ¢aglardan beri yabani zeytin agaglar1 Yunanistan’da
bilinmekteydi, ancak sikma zeytin yagi olarak ilk yetistirilen agaglar Girit’ te
yetistirildi (Alcock, 2006, s. 159). Hayvanlarin evcillestirilmesi ile evcil hayvan eti,
vahsi hayvan etine gore daha fazla tiikketilmisti (Selimoglu vd., 2018, s. 393). Diinyanin
baska yerlerinde siirekli kurulan kudretli devletlerde olmak iizere mutlaka hayvan
yetistiren topluluklar olmustur (Besirli, 2017, s. 222). Orta Asya’ da kopek ilk
evcillestirilen hayvandir ve donemin sonuna dogru koyun ve keci de evcillestirildigi
anlasilmaktadir (Giirsoy, 2013, s. 16). Evcil hayvan yetistirme, Ingiltere’ye de MO.
3500 civarinda Neolitik gdcmenler tarafindan getirilmisti (Kiple ve Ornelas, 1999, s.
1217). Afrika ise gesitli somiirgeciler tarafindan getirilen ¢iftlik hayvanlarini giitmeye
basladi ve bdylece bariger bir Neolitik kiiltliriin kapanma asamalarint hizlandirdi
(Toussaint-Samat, 2009, s. 87). Neolitik Cag’a gelindiginde yerlesik hayata gecilmesi
sonucunda tarim ve hayvan evcillestirmenin baslamasiyla farkli yonlere dogru
evrilmistir (Tansu ve Okutucu, 2020, s. 2). Ayrica dengeli ve saglikli beslenmek i¢in
stitten elde edilmis olan yogurt, peynir ve tereyagi gibi besinlerde tiikketilmeye basland1
(Selimoglu vd., 2018, s. 393). Misir’da ise sigir tiiberkiilozu nedeniyle Neolitik
Caglardan beri hastalik yayginlagmisti, bunun sebebi muhtemelen ¢iftlik hayvanlariyla
yakin temastan kaynaklaniyordu (Alcock, 2006, s. 235). Neolitik donem, insanlarin
bitki ve hayvanlar1 evcillestirme konusundaki uzun, zahmetli ve sabirli ¢aligmalari
onlara artik keyif alabilecekleri zenginlikler saglamisti (Toussaint-Samat, 2009, s.

183).

Tarim tiim donemlerde en 6nemli besin lireticiligi olarak yapilmisti. Deneme yanilma
yoluyla, Tun¢ Cagi ve Demir Cagi ciftcileri, kuzey Avrupa'nin ¢cevre kosullarina en iyi
sekilde uyarlanmis mahsulleri kesfettiler (Kiple ve Ornelas, 1999, s. 1228). Yiizyillar
boyunca savasa, hastaliga ve vebaya ragmen, antik diinyanin niifusu MS. ikinci yilizyila
kadar artt1 ve bunun nedeni, artan gida miktari, gelismis tarim uygulamalari, daha 1yi
hayvan yetistiriciligi ve bitki hastaliklarinin kontrolii idi (Alcock, 2006, s. 1). Tarih
oncesi ¢aglarda (Tung, Demir, Bakir Cagi) pisirme yontemlerine rastlanilmistir. Kase
seklindeki toprak kaplar, tarim déneminin basindan itibaren Kore’de yemek pisirmek

i¢in kullanilmis ve M.O. Ugiincii yiizy1l mezarlarindaki Koguryo duvar boyalar,
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topraktan yapilmig bir buharda pisirilen yiyecekleri tasvir ediyor olmasindan
kaynaklanmaktadir (Kiple ve Ornelas, 1999, s. 1186). Bu donemlerde pisirmenin
yiyecegin kalitesini arttirdig diistiniilmekte oldugu anlagilmaktadir. Kalintilar olarak
en fazla 6rneklere Akdeniz bolgesinde rastlanilmaktadir. Akdeniz bolgesinde biiyiik
ve kapsamli bir sekilde belgelenmis gida kalintilar1 ve tarih 6ncesi, Neolitik, Tung Cagi
ve sonrasinda kazilan biiyiik miktarda gida ile ilgili sanat, canak ¢omlek, aletler ve
yazili tabletler de dahildir (Fidanza, 1979, s. 79). Tun¢ Cag1 boyunca evcillestirilen
hayvan ise at olmustu (Kiple ve Ornelas, 1999, s. 1228).

Tarih dncesi ¢caglarda yemek sadece zorunlu ihtiyag olarak gortilmiistii, onun bir kiiltiir
gostergesi oldugu ve yemegi bir sanata doniistirme ilk c¢aglardan baslayarak
giiniimiize kadar devam etmektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015, s. 42). Medeni olma
yolunda ilk adim hayvanlarin kesilmesiyle ve tuz, baharat kullanilmasiyla gelisim
gostermistir (Selimoglu vd., 2018, s. 393). Her toplumun damak zevkine ve beslenme
aligkanligina, tarimsal {iretimine, tarihi ve kiiltiirel yapisina gére mutfak kiiltiirii de
degismektedir (Uzel, 2018, s. 38). Tarih oncesi caglardan giinlimiize kadar birgok
kabile, uygarlik ve biiylik uluslu devletler birbirlerinden kiiltiiriin her unsuruyla
etkilenmistir. En ¢ok gelisim ve degisim gosteren mutfak ve yemek kiiltiiri olmustur.
Tiirkler, Orta Asya’dan Anadolu’ya ge¢is saglamalariyla 6nemli ve zengin bir kiiltiire
sahiptir (Gtiler, 2010, s. 25). Eski Tiirkler bir¢ok yemegi tahil kaynakli yapmis olup,
Uygurlar doneminde Cinliler’den 6grenmis oldugu diisiiniilen manti, diinyada genis
alana yayilan yemekler arasinda olmustur (Demirgiil, 2018, s. 109). Ozellikle gegmiste
Tiirk mutfagy, dinsel ve go¢ hareketleriyle birlikte yeni 6zellikler edinmis olan mutfak
kiltiirleri, Osmanli déneminde de bu cografyadaki bir¢ok mutfak kiiltiiriinden
etkilenmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015, s. 42). Temelleri Anadolu’da atilan besinlerin
islenmesi, firinlanmasi, saklanmasi gibi gelismeler sayesinde diinyanin diger

bolgelerinede yayilmaya baglamistir.

2.7. Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi

Tirk mutfag: diinyanin en zengin mutfaklarindan biridir (Talas, 2005, s.276). Tarih
boyunca Tiirkler’in yeme i¢cme aligkanliklar1 sosyal yasamlarinda 6nem verdikleri bir
konu olmustur (Demirgiil, 2018, s. 109). lk insanlarin ortaya ¢ikmasi ile giiniimiize
kadar, yeme igme aligkanliklari siirekli degisim gostermistir (Tansu ve Okutucu, 2020,

s. 2). Yemek ihtiyacin1 karsilamaya yonelik gelisen mutfak kavrami, c¢esitli

24



donemlerde farkli evrelerden ge¢mistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015, s. 42). Tiirk mutfak
kiiltiirti, Milattan once III. Yiizyillardan glinlimiize kadar gelen biiyiikk bir doneme
isabet etmektedir (Candar, 2019, s. 6). Eski tas cagindan (paleolitik-iIO 600.000-
10.000) tung ¢agina kadar (10 3000-1200) izlenen siireg tablo 2.2’deki gibidir (Giirsoy,
2017, s. 11-19).

Tablo 2. 2: Tarih 6ncesi ¢aglarda Tiirk mutfak kiiltiirii (Kaynak: Giirsoy, 2017, s. 11-15).

Eski Tas (Paleolitik) Orta Tas Yeni Tas Bakir Tas Tung¢ Caglan
10 600.000-10.000  (Mezolitik)  (Neolitik)  (Kalkolitik) 10 3000-1200
10.000- 8000-5500 0 5500-
8000 3000
Avcilik Avci ve Ilk yerlesik Tas yerine Kentlesme
toplayici yasam Bakar
Anadolu yarimadasi Kiiciik av Ureticilik, Arpa, Tung bulundu
ilk yerlesim yeri aletleri tarim, Bugday
cifteilik tarimi
yapildi
Gogebe hayat tarzi Mizrak Koyler ve Kopek, Maden isleme,
uclary, ilkel  sehirler koyun, kecgi,  ¢omlekgilik
kesici si8ir, esek ticareti
aletler beslendi
Bitkiler ve meyveler Yay ve ok  Kaplar tahta At Surlar,
ile beslenme veya tastan evcillestirildi  saraylar, erzak
depolar1 ve
tapinaklar
yapildi
Cay tasindan yapilan Yabanil Ik evcil Beylikler ve
Kesici aletler tahil hayvan kralliklar
taneleri yetistirme olustu
(ekmek (Kopek)
yapimi1)
Ates yok Koyun ve Susam, incir,
Etler ¢ig tiiketilmistir keci iizlim, kayisi,
evcillestirildi armut, nar,
Donemin sonuna dogru Canak ;:)ewz, findik,
smlck oe adem,
ates bulundu gomIex ge¢ bugday, arpa,
neolitik hash
- ashas,
donemde ‘ bezelye,
yapildi (Kil) sogan, pancar,
mercimek,
bakla, safran,
pirasa,
kimyon,

dereotu, kisnis
ve tere
yetistirilmistir.

Arkeologlarin yaptiklar1 kazilar sonucunda tarih oncesine ait bugday, arpa ve dari
tariminin temelinin Anadolu’da atildig1 6grenilmistir (Url-22). Ayrica eski Tiirkler, et

olarak koyun eti daha sonra kegi, sigir eti tiikketmis, kisrak ve eti yenen hayvanlarin
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ayn1 zamanda siitiiyle de beslenildigi bilinmektedir (Ertas ve Karadag, 2013, s. 119).
Anadolu’da Ilk tarmmsal yerlesmeler M.O. 8300 yili civarinda meydana geldigi
distiniilmektedir (Url-22). Orta Asya godgebe insanmnin et ve siit Uriinlerini
kullanmalari, Akdenizin sebze ve meyveleri, Mezopotamya’nin tahil tiriinleri, Giiney
Asya’nin baharat1 ile birlikte kullanilarak Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesini

saglamustir (Ongel, 2015, s. 34).

2.7.1. Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiirii

Tirkler, Cilali Tas Caginda Orta Asya’ya yerlesip, Ural Daglar1 ile Altay Daglari
arasindaki stepleri yurt olarak benimsemis, dolayisiyla atli gocebe kiiltiirii burada
dogmustur (Kizildemir vd., 2014, s. 193). Ayrica bu donemde belli térenlerde at etinin
yendigi kaynaklarda ge¢mektedir (Url-22). Tavsan geyik gibi av hayvanlarida
tiikketilmistir. Temel yiyecekleri ise koyun ve siit tirlinleri olmustur (Giiler, 2010, s.
25). Kesilen hayvanlarin sadece etini degil ayrica sakatatlar1 da kullanilmigtir
(Demirgiil, 2018, s. 108). Tiirkler, Orta Asya’da ¢orba olarak en fazla yogurtlu ¢orba,
un ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, ve mercimek ¢orbasini tikketmislerdir (Giiler, 2010, s. 25)
En ¢ok bugday ve bugday unu ile yapilan yagl hamur isleri 6n plandadir (Ongel, 2015,
s. 34). Orta Asya’da eski bir yemek olan mantiya “Metni” olarak bilinmekte ve
Anadolu’nun bazi yerlerinde “Tatar boregi” de denilmektedir (Erdz, 1991, s. 161).
Orta Asya Tirklerinin ilk gidalar arasinda daridan yapilan boza, yer almaktadir
(Kizildemir vd., 2014, s. 194). Eski Tiirklerin en 6nemli igkileri arasinda ise
mayalanmis kisrak siitiinden yapilan kimiz, yer almaktadir (Ongel, 2015, s. 34).
Mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli gelisim evreleri Orta Asya Tiirkleri, Sel¢uklu ve
Osmanl1 Imparatorlugu donemlerinde degisim gdstermistir (Demir, 2019, s.14). Orta
Asya’da gocebe hayattan dolayr Tirklerin mutfak kiiltiirlerine yonelik bilgiler
kisithdar. Tlk yazili kaynaklardan biri olan Orhun Abidelerinde Tiirk mutfak kiiltiirii ile
ilgili yazili bilgilerde “tok”, “a¢”, “azuk” gibi yiyecek terimleri yer almakta ve bu
yapitlarda geyik, tavsan etleri yenildigi, Bilge Kagan’in 6len kardesine yas tdreni
diizenlendigi ve 0lii yemegi verdigi belirtilir (Url-22). Orta Asya Tiirkleri, tarim ve
hayvancilikla ilgilenmis, go¢ ettikleri bolgelerdeki yabani bitkileri islemekle sinirlt
kalmistir (Ongel, 2015, s. 34). Ayrica sartlarin elverissiz ve uygunsuz hale gelmesiyle
Anadolu’ya go¢ etmis ve Anadolu Sel¢uklu Devletini kurmuslardir (Url-23).
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2.7.2. Selcuklu donemi Tiirk mutfak kiiltiirii

Selguklu Devleti ve Beylikler donemlerinde (1040 sonrasi, 1299 dncesi) Tiirkler Orta
Asya’dan edindikleri mutfak kiiltiiriinii  Anadolu’da bulunan uygulamalarla
birlestirerek Anadolu’da {iretilen gidalarin ¢esitlenmesini ve mutfak kiiltiiriiniin
gelismesini saglamistir (Gilildemir, 2014, s. 347). Tirkler, Anadolu topraklarinda
bilmedikleri ve tanimadiklari iirlinler ile karsilagsmis, bu yeni iriinleri basit ve karmasik
pisirme teknikleri kullanarak ¢ok zengin bir mutfak yaratmiglardir (Url-23). Ayrica
yar1 gocebe olarak Mezopotamya ve Anadolu’ya gelmis, bu cografyada tarim elverisli
oldugu i¢in zamanla yerlesik hayata gegerek tarimdan daha fazla yararlanmislardir
(Demirgiil, 2018, s. 110). Anadolu Selguklularindan glinlimiize mutfaklariyla ilgili cok
sinirlt bilgiler bulunmaktadir. Selguklular, yemek pisirme, yemek c¢esitleri ve
muhafaza teknikleri ile kendilerine 6zgli farkli bir mutfak kiiltiirii uygulamislardir
(Giiler, 2010, 25). Selguklu déneminde mutfak kiiltiirii islami anlayistan etkilenerek,
besin maddelerinin kullanimi ve israftan kaginma gibi kisitlamalar s6z konusu
olmustur (Kizildemir vd., 2014, s. 196). Selguklular doneminde, et, yag ve un yemek
aliskanhiginin simgesi olmustur (Ongel, 2015, s. 34). Selguklularda bugday ile arpa
once yikaniyor daha sonra kurutulup degirmende 6giitiilerek un haline getiriliyordu
(Gontilgtil, 2020, s. 27). Selguklu devrinde de yiyecekler ilk olarak, hayvanlardan ve
bitkilerden saglanmis, biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanlarin etleri, siitleri, kiimes
hayvanlari, tarimsal bitkiler, agaglar ve meyveler, yabani otlar ile beslenilmisti
(Kizildemir vd., 2014, s. 196). On {igiincii yilizyilin sonlarinda Osman gazi, Bilecik
Tekfurun’na “peynir, yag ve hali” hediye etmis ve hayvansal iiriinlerde bu donemde
onde gelmistir (Glirsoy, 2013, s. 83). Boza, sucuk, pastirma paga yemegi, etli pide,
pekmez, tutmag, hosmerim gibi yemek ¢esitleri Selguklular doneminden giinlimiize
kadar ulasabilmistir (Ongel, 2015, s. 34). Sel¢uklu déneminte tiiketilmis olan yiyecek
ve igcecekler tablo 2.3’de belirtildigi gibidir.
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Tablo 2. 3: Selguklu donemi mutfagin’nda bulunan bazi yiyecek ve igecekler(Kaynak: Demirgiil,
2018, s. 113).

Yiyecek-icecek Tiirii Yiyecek ve Icecekler

Kirmizi et (kuzu, koyun, kegi, at ve

Et ve Et Uriinleri av hayvanlan),

Beyaz et (balik ve kiimes
hayvanlarr),

Sakatatlar (bagirsaklar, igkembe,
kalp, bas, karaciger ve bobrek),
Biryan (biiryan), Tirit.

Siit ve Siit Uriinleri Siit (kisrak, inek, kec¢i ve koyun),
tereyag, kefir, yogurt, ayran, kurut,
¢Okelek ve tarhana.

Cavdar, bugday, yulaf ve arpa,
Tahil ve Baklagiller Bulgur ve yarma
Pilav ve helise

Mercimek, nohut, bakla, fasulye

Ekmekler Bazlama, yufka, somun, ar1 girde ve
¢ukmin
Sebit ve katmer

Corbalar Bugday, toyga as1, yogutlu ve ayranl
¢orba

Yahniler ve tutmag ¢orbasi

Tahillar Zerde, paluze, un helvasi, badem
helvasi, kadayif, asure, bal ve
pekmez

Alkolsiiz Icecekler Hosaf, meyve serbetleri, bal ve
pekmez serbetleri, sirke ve boza

Alkollii Icecekler Kimiz ve sarap

Meyve ve Sebzeler Elma, erik, {iziim, ayva ve kak,
Patlican, 1spanak, turp, salgam ve
havug,

Otlar Madimak, yemlik ve yarpuz

Tirkiye Selguklular1 doneminde sulu ve susuz yemekler tiiketilmistir. Corba olarak
tilkketilen yemekler: tarhana, lahana, tutmag, kelle paca ve iskembe corbalar1 olmus,
yemek tiirleri olarak: pilav, tirit, hotab, herise, kalye, borani, kebaplar, balik, yahni ve
ziyafetlerde kullanilan av yemekleridir (Candar, 2019, s. 83). Ayrica yogurtlu c¢orba,
keskek, toyga asi, ve asurelerde yarma (dovme) kullanmiglardir (Demirgiil, 2018, s.
111). Selguklu doneminde yemekler tek kap ve tek kasik ile yenilmekteydi ve yemek
sunumu esnasinda ¢ini veya bakir kaseler, testiler, sahanlar vardi (Goniilgiil, 2020, s.

26). Selguklularda iki 6glin bulunmaktaydi kusluk ve aksam (zevale) olarak; kusluk,
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sabahla 6glen arasinda, tok tutan yemekler tercih edilmekte ve aksam yemeginde ise
bol ¢esit bulunmakta ve hava kararmadan yenmektedir (Gtiler, 2010, 25). Selguklu
devri mutfak kiiltiirii, Osmanl Imparatorlugu dénemi mutfak kiiltiiriiniin temelini
olusturmaktadir. Osmanli saray mutfaklari siisleyen, serbet tiikketimi de Selcuklu
zamanindan kalma bir gelenek olmustur (Karatas, 2018, s. 30). Asur, Pers, Yunan,
Roma, Bizans, Emevi-Abbasi, Arap uygarliklari, Selgcuklu devleti ile Osmanlililarin
Imparatorlugunun izler tasimakta olan bu topraklarda yasanan kiiltiirel faktorler
bolgenin mutfak kiiltiiriine de etki etmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015. s. 44). Tiirk
tarthinde on dordiincii yiizyila gelindiginde Selguklu ve Mogol gibi devletlerin
varligindan sonra yapilan miicadelelerden tek bir mutlak galip gelerek, tarihe adini
altin harflerle yazdiran Osmanli Imparatorlugu idi (Karatas, 2018, s. 30). Tiirk Mutfak
kiiltiiriiniin Osmanl1 Imparatorlugu déneminde gelismesinin ¢ok bilinen bir nedeni ise,
Osmanlinin ¢ok genis cografi bolgeye sahip olmasi ve ¢ok farkli kiiltiirlerle bir araya
gelerek etkilenmesidir (Giiler, 2010, s. 25). Anadolu, Selguklu gocebe kiiltiiriinden,
Osmanli saray mutfagi gecmisine dayanan Tiirk mutfagi, Cin ve Fransiz mutfaklari ile
birlikte diinya ¢apinda en biiyiik ii¢c mutfaktan biri olarak sayilmaktadir (Canbolat,
Keles, ve Akbas, 2016, s.79; Kozleme, 2012, s.125).Tiirck Mutfaginin daha iyi
anlasilabilmesini saglamak i¢in dncelikle Selguklu ve Osmanli donemlerinin tarih
stizgecinden gecirerek aydinlatilmasi biiyiikk 6nem tagimaktadir (Giildemir, 2014, s.

347).

2.7.3. Osmanh donemi Tiirk mutfak Kiiltiirii

Anadolu’da iki asir yonetimi saglayan Selguklu donemi son bulmus, Anadolu’da
Beylikler hakimiyete ge¢mis ve bu beylikler arasinda, Osmanli beyligi gili¢c kazanarak,
devlete déniismiis daha sonra Osmanli Imparatorlugu’nun temelini atmistir (Simsek
vd., 2020, s. 498). Osmanli Imparatorlugu, Avrupa kitasinin bir bdlgesi icinde
olmasina ragmen, kiiltiir ve din farkliliklariyla Bati’dan ayrilan bir yer olarak kabul
edilmektedir (Goffman, 2004, s.1). Diinyadaki en biiyiik ve en genis topraklara sahip
olan, uzun 6miirlii imparatorluklardan birisi olmustur (Quataert, 2005, s. 3). Anadolu
cografyasinda kurulmus ve alt1 yliz y1li agkin siire bu cografyada varligin1 korumustur
(Simsek vd., 2020, s. 498). Sultanlarm ve iktidardaki elitlerin inanci olarak Islam dini
hakimdi, ancak Yunan ve Ermeni Ortodoks Kiliseleri imparatorlugun siyasi yapist

iginde 6nemli bir yer tuttu ve bir¢ok alanda genis Hiristiyan niifusa hizmet etti, buna
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ragmen Miisliimanlar sayica fazla idi (Imber, 2002, s. 1). Islam dini hukukunun, on
sekizinci ylizyilin ikinci yarisina kadar, Osmanli devleti Avrupali komsularindan ¢ok
sayida varsayim ve kurum benimsemeye baslamisti (Faroghi, 2004, s.28). Osmanli
doneminden &nce, herhangi bir Islam toplumunda amaca uygun halk mutfaklarinin
genis Olgekte kurulduguna dair bir gosterge oldugu bilinmemektedir (Singer, 2005,
s.481). Daha sonra Osmanli mutfak kiiltiiriinde Miisliiman 6gretileri ve gelenekleri
geliserek desteklenen bir kurum haline gelmistir. Osmanli halk mutfaklar1 olarak
bilinen imaret, ashane, “dari’l-it’am, darii’z-ziyafe” ise on dordiincii yiizyilldan on
dokuzuncu yiizy1la kadar Osmanli imparatorlugu topraklarinda insa edilmistir (Singer,

2005, s.481).

Osmanl1 imparatorlugu’nun ekonomisi bir sekilde tarimsald1 ve sultanlarin ihtisami
koyliiliigiin koklii emegine dayaniyordu (Imber, 2002, s. 2). Ekonomi temelde tarimsal
kalmasina ragmen, tarimin kendisi dramatik bir sekilde degisip daha ¢esitli ve daha
ticari yonelimli hale gelmistir (Quataert, 2005, s. 111). Osmanl iiretimi 6nce Asyali,
sonra Avrupali rakiplerle miicadele etti ve bu sayede iiretim sagladi. Koyliiliigiin
tersine, Imparatorlugun niifusunun bir kismi, genellikle yerlesik halklar ve hiikiimetle
celisen yar1 gdgebe, pastoral bir varolusa onciiliik etti (Imber, 2002, s. 2). Daha sonra
gocebelerin sayisal dnemi 1800 yillarindan sonra keskin bir sekilde diisme egilimi
gosterdi (Quataert, 2005, s. 111). Osmanhda farkli iklimlere sahip genis topraklar,
genis ticaret ag1 ve yeniliklere merakli kisilerin bulunmas1 mutfak kiiltiirti yoniinden
gelismesini saglamisti (Isin, 2014, s.7). Totaliter yapiya sahip Osmanli toplumunda
devletin giicii ve o giicli elinde tutan hanedanin yasadigi saray, yemek kiiltiirliniin
olusumunda ve degisiminde onciil olmustu ( Giirsoy, 2013, s. 11). Osmanl1 saray
mutfagi denilince ise yemek kiiltiirii, sofra zenginligi ve yemek sanati akla gelmektedir
(Akkaya, vd., 2018, s. 61). Osmanh saray mutfagi’nda, 15. yiizyilda yemekler ¢esit
yoniinden az ve sade, 16. yiizyilda ise en gorkemli yillarin1 yasamig 17. ve 18.
yiizyilda’da bu dénem devam etmis, ancak 19. yy’da Osmanli imparatorlugu’nun
fakirlesme stirecine girmesi ile Tiirk Mutfak kiiltiirii de etkilesim gostermistir (Cakici

ve Eser, 2016, s. 217).

15.ylizy1l’dan itibaren Fatih, Yavuz ve Kanuni donemlerinde Osmanli saray mutfagi
yiikselise ge¢mistir. Fatih Sultan Mehmet doneminde Osmanli saray mutfagi en hizli
gelisimini gostermis ve 15. yiizyilin ikinci yarisinda Topkap1 sarayi’na yeni mutfaklar

yaptirilmistir (Hatipoglu, 2014, s.63). Bu saray Hali¢ ile Marmara Denizi’nin
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birlestigi noktada bulunarak, {ic biiyiik ve gorkemli avluyada sahip olmustur
(Goffman, 2004, s. 61). Tarihsel siirecte Osmanli devleti Topkapi, Bursa, Edirne ve
Yildiz saraylarindan yonetilerek, bu saraylar Osmanli mutfak kiiltiiriinti de gelistirmis
ve degistirmistir (Solmaz, 2018, s. 74). Ancak Osmanli saray mutfaginin en klasik
donemi Topkap1 sarayinda bulunan mutfagidir. Topkapt Sarayi, Osmanli hanedan
mensuplarinin evi olmakla beraber, ulema, saray muhafizi, idari bir makam, katipler,
hizmetkarlar ve acemioglanlar ve bunlarin odalarini igeren bir konuttu (Unsal, 2008,
185). Topkap1 sarayinda dort kubbeli bir yer olan mutfak, Kanuni zamaninda alti
kubbe daha eklenerek genisletilmisti (Glirsoy, 2019, s.91). 1574 yilinda mutfak biiyiik
yangin gecirmis, tadilat ve onarimi yapilirken Mimar Sinan tarafindan biiyiitiilmiis ve
10 kubbelik yeni bir bolim yapilmistir. Ayrica saray kapasitesi genis alana sahip
oldugu i¢in mutfak boliimleri de ayrilrilmistir. Osmanli saray mutfagi boliimlerine

Tablo 2.4’de yer verilmistir.

Tablo 2. 4: Osmanl saray mutfag béliimleri (Kaynak: Ozkaya ve Comert, 2017, s.31).

Osmanh Saray Mutfag1 Boliimleri

Padisah
].3irinci Stak Valide Sultan ve Padisahin ¢ocuklart
I}(inci Mutfak Padisahin esleri
Uclincii Mutfak Bas kapici
Dérdiincii Mutfak Divan-1 Hiimayiin
Beginci Mutfak Beyaz hadimlar ve Enderunda
Altinct Mutfak gorevli ziiliiflii agalar
Yedinci Mutfak Diisiik riitbeli saray ¢alisanlari
Sekizinci Mutfak Cariyeler ve kadin hizmetliler
Dokuzuncu Mutfak Divan’a yardimci olan Kule erbabi
Onuncu Mutfak Saraywn tiim helva, sekerleme, tatl,

regel ve serbet ihtiyacini karsilar.

Ayrica sarayda ¢ok sayida baska kdle hiyerarsisi olmaklar beraber: ascilar, pastacilar,
mutfaklardan sultanin dairesine veya sarayin diger kisimlarina yiyecek tasiyan
kahinler, su tasiyicilart ve odun kesip tasiyan oduncular gibi saray donemi hizmet
vermis koleler bulunmaktaydi1 (Imber, 2002, s. 153). Iimparatorluga gegis siirecinin ilk
zamanlarinda Arap mutfagr ve Iran mutfagi Osmanli’da sofralarda etkili oldugu
goriilmekte olup, yemek isimlerinin cogu da Arapga ve Fars¢a olmustur (Hatipoglu

ve Batman, 2014, s. 63).
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Osmanl tarihinin, belirli anlamlarda en parlak ve gorkemli donemi Kanuni Sultan
Siileymen zamaninda kutlamalar ve gosterisli ziyafetler yapildigi donemdi (Belge,
2001, s. 124). Devlet biiyiikleri, disardan gelen misafirler ve elgileri doyurabilmek,
ziyafet vermek amaci ile ascilar ¢esitli yemek tarifleri ortaya koymustur (Goniilgiil,
2020, s. 27). Ascilar biitiin yeteneklerini ortaya koyarak oldukga lezzetli ve zengin
yemek cesitleri hazirlamigtir. Osmanli doneminde padisahlarin diizenledigi ziyafet
sofralarinda, sunulan yemeklerin 100 ¢esiti astig1 belirtilmektedir (Sabbag ve Bogan,
2019, s.9). Ozellikle disaridan gelen yabanci elgilerin kabul térenlerinde Osmanli
saray mutfaginin ihtisamini gosterecek sekilde biiyiik bir 6zenle hazirlanird (Giirsoy,
2013, s. 119). Ayrica yemekler kadar sunumda kullanilan kaplarda 6nemli idi. Bu
kaplar iizerine yemeklerin konularak servis edildigi “sini” (genelde dévme bakirdan
yapilan kalayli ve yuvarlak) yemek vakti geldiginde sehpa iizerine yerlestirilirdi
(Biilbiil ve dig., 2016, s. 2375). Osmanlt doneminde sarayda yapilan yemekler, iki
farkl1 yemek diizeni ile tiiketilmekte olup, birincisi, yerde oturarak, bir¢ok kisi ayni
anda ortak bir kaptan el ya da kasik kullanarak yemek yemesi (alaturka), ikincisi ise
bir kisiye ait bir kaptan yemegin c¢atal ve bicak kullanarak masada yenilmesi
(alafranga) diizenidir (Pala, 2010, s.1). Ziyafetlerin oldugu zamanlar kaynaklara gore

daha ¢ok alaturka diizeni kullanilmaktadir.

Osmanli saray mutfagi icin Matbah-1 amire ise (Saray halkinin yemeklerinin yapildig:
yer) onemli bir yere sahiptir. Bu donemlerde, her giin 4000-5000 kisiye yemek
¢ikarilmaktaydi (Ozkaya ve Cémert, 2017, s.31). Mutfak ayrica saraym 5250 m?’lik
boliimiinii kapsamaktadir. 16. yiizyilin son yarisina gelindiginde mutfaklarda 15-20
as¢ibasi, 60 as¢1, 200 yardimcei, ayni donemin sonunda toplam 1570’1 bulan as¢1 bast,
as¢1 ve yardimceist ¢alismaktaydi (Url-33). Ayrica Osmanli imparatorlugu doneminde
yabanci devlet adamlar1 as¢ilarinin yetismeleri i¢in Tiirk ag¢ilarinin yanlarina
gonderdikleri bilinmektedir (Ozkaya ve Comert, 2017, s.30). Ascilar kebapgi, pilavc,
borekei, perhizei, hosafci, tatlici, hamurcu olarak gruplara ayrilmigtir. Sultanin
mutfaginda gorevli olan kisiler ise ascibasi, ikinci asg¢ibasi, balik¢i basi, perhizci bast,
kebapei basi, tatlici basi, borekei basi, refikleri ve neferleri olmustur (Demirgiil, 2018,
s.115). Mutfaktan mezun olanlar yukar1 ¢ikacak kabiliyette ise Enderun mektebine
gonderilir, ¢itkamayacak durumda ise disar1 ¢ikip tagra ¢ikma ismi ile anilirlar ve is
gortrlerdi (Url-34). Enderun’da kilercibasi olan kilerden sorumlu kisi, ayn1 zamanda

personel alimi, izin, maas, ve terfi gibi islerde onun arzi ile yapilirdi (K6zleme, 2012,
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s.133). Her giin Topkap1 Sarayi’nda hizmetciler, yeniceri muhafizlari, divan iiyeleri,
memurlar, padisah ve ailesi i¢in yaklasik 1500-2000, bayramlarda ve 6zel giinlerde
ise bunun iki {i¢ kat1 yemek ¢ikarilirdi (Url-20). Saray Mutfaginda pismis topraktan
yapilan sunum kaplar1 bulunmakta olup, porselen ve seramik olmak iizere iki tiir
kullanilir, seramik diisiik derecede piserken, porselen yiiksek derecede pisirilmektedir
(Pala, 2010, s.1). Osmanli devleti’nin Klasik Donemi’nde ¢esitli sebeplerden dolay1
cografyanin ¢ogu yerlerinde kitlik yasanmis ve devletin son donemlerinde de kitlik
olaylariyla karsilagilmistir (Aktas, 2019, s.664). Gida kitliklarinin siyasi huzursuzluga
neden olacagimi engellemek igin Osmanli Devleti, Istanbul niifusunun beslenme
ihtiyaglarin1  karsilamaya yardimci olmustur (Goffman, 2004, s.42). Osmanl
doneminde Halk mutfagi, Saray mutfagi gibi ¢cok gosterisli olmasada gesit ve lezzet
yoniinden ¢ok zengindir (Giiler, 2010, s.26). Mutfak kiiltiiri bir toplumun kimligi
olmakta ve sosyal farkliliklar1, benzerlikleri tanimlamanin yani sira sosyal izleri ve

sosyal degisiklikleri takip etmek ve anlamak i¢in dnemlidir (Akyiirek, 2018, s.50).
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BOLUM 3. OSMANLI SARAY MUTFAGI

3.1. Osmanh Saray Mutfag Yemek Kiiltiirii

Bir toplumun inanclari, kiiltiirli, ekonomisi ve siyaseti o toplumun mutfaginda izler
tasimakta olup toplumun her yoniinii yansitmaktadir (Isin, 2014, s.7). Cok uluslu
yapistyla 6nemli bir rol oynayan Osmanli ise; Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanli
donemi mutfak kiiltiirli, Tiirkler’in yemek kiiltiirii lizerinde biiyiik etkiye sahiptir
(Bilbiil, vd., 2016, s.2374; Isin, 2014, s.7). Osmanli doneminde en kii¢iik mutfaktan,
en muhtesem saray mutfagina kadar diizen, yeni lezzetler arama ve damak zevkine
cevap verme kaygisi olmustur (Haydaroglu, 2003, s.3). Osmanli donemi mutfak
kiltiirii ile ilgile ayrintili bilgi edinebilecegimiz mutfak, kaynak zenginligi yoniinden,
Fatih Sultan Mehmet Dénemi Topkap: Saray Mutfagidir. Fatih’in Istanbul’u fethi
sonrasinda sarayda Osmanli yemeklerinde biiyiik degisiklikler olmustu ve deniz
tirlinlerinin tiiketimi de bu donemde olduk¢a artmisti (Solmaz, 2018, s. 76). Ege
kiyilarinin fethi ile balik ve deniz iirtinleri Osmanli yemek kiiltliriiniin bir pargasi
olmustur (Cigerim, 2001, s. 56). 14. ve 15. ylizyilda bulunan gida maddeleri sarayin
satin alma listelerine gore su sekilde siralanabilir (Giirsoy, 2013, 105-106):

1. Tahil ve Bakliyat: Piring, bulgur, nohut, nisasta, mercimek, un.

2. Sebzeler: Pirasa, lahana, sogan, hiyar, salgam, pazi, ispanak.

3. Yaglar: Sade yag, zeytin yag1 ve kuyruk yagi.

4. Tatlandiricilar: Amber, misk, zeytin, safran, maydanoz, sarimsak, kisnis,
hardal, kimyon, nane, tuz, sakiz, karanfil, tar¢in, biber, sirke.

5. Et ve siit Uriinleri: Yumurta, tavuk, siit, yogurt, peynir, kaymak, istiridye,
karides, paga, tatl su baligi, kelle, av kuslari, bal, sigir iskembesi, kaz.

6. Meyveler: Armut, beyaz {iylim, siyah ve kirmizi {iziim, limon, karpuz, siyah

erik, incir, nardenk (erik ve nardan yapilan eksi pekmez), badem ve kestane.
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14. ve 15. Yiizy1l’da Osmanli saray mutfagindaki baharat ¢esidi ise, Misir’in fethine
kadar sekiz civar1 iken sonraki ylizyilda iki yiizlin {izerinde baharat kullanilmisti
(Solmaz, 2018, s. 76). Baharat kullanimi1 15. ve 17. yiizyillar arasinda artmis tatl, eksi
ve tuzlu tat yemeklerde bir arada kullanilmis, koyun ve kuzu eti yemeklere bol
miktarda atilmig, deniz iiriinleri ise saray mutfaginda ¢ok fazla ragbet gérmemistir
(Simsek vd., 2020, s. 498). Fatih doneminde, Ege kiyilarinin fethi sonrasi, zeytinyagh
yemekler mutfakta yer almist1 (Cigerim, 2001, s. 56). Ayrica pilavlar ve et yemekleri
favori yemekler arasinda olup Osmanli’da piring pilavi saray mutfaginin temelini
olusturmustu (Simsek vd., 2020, s. 498). Sal¢a ise en erken 19. ylizyila ait olup, onceki
donemlerde yemeklerin tamaminda, eritilerek tortusu alinmis tereyagi kullanilmistir
(Solmaz, 2018, s. 76). Diger bitkisel yaglar ise fazla kullanilmamakta idi. Osmanlh
saray ve halkinin yemek kiiltiiriinde corbalar her zaman ¢ok 6nemliydi. Osmanli
padisahlar1 ve sultanlar1 sarayda verdikleri yemeklerde c¢orba ikraminda mutlaka

bulunur, 15. yiizyillda mutfakta kirktan fazla ¢orba yapilirdi (Solmaz, 2018, s. 76).

16. ve 17. yiizyilda Tiirk mutfagi en gorkemli yillarini yasamis, 17. ve 18. ylizyilda da
bu gorkemli donem devam etmistir (Hatipoglu ve Batman, 2014, s. 64). Osmanlh
devleti bu donemlerde genislemis ve yemek kiiltiirleride degisim gdstermistir. Bu
donemde ascilarin deneyimlerinin artmasi, fethedilen yerlerin mutfaklarinin katkisi,
yemek cesitlerini ¢ogaltarak, pisirme yontemlerini rafine haline getirmistir (Giirsoy,
2013, s. 111). 16. yiizyilda, kiimes hayvanlarinin daha az rastlanilan tiirlerine ilgi
duyulmus ve saray mutfak defterlerinde satin alinan yiizlerce su kusu (Devellioglu’una
gbre miirg-Ui abi tabiri 6rdek i¢in kullaniliyordu), yabani kaz olan anit, bir tiir dag
tavugu veya orman horozu olan bedenos (Tetrao) ve keklik kayithdir (Hatipoglu ve
Batman, 2014, s. 64: Isin, 2009, s. 450). Tahil iirtinleri, Kirim, Trakya, Bursa, Balikesir
ve yoresi, Izmir ve Manisa’dan; Piring, Misir ve Flibe; sebze ve meyve, en fazla bir
giin uzakliktaki yerlerden temin ediliyordu (Giirsoy, 2013, s. 111). Ayrica Amerika
kokenli sebze ve meyvelerin saray mutfaginda yer almasi bu donemin temel 6zellikleri
arasinda yer almaktadir (Simsek vd., 2020, s. 498). Bu donemde bat1 toplumuyla yavas
yavas kiiltiirel etkilesim gerceklesmisti.

Gliniimiiz Tirk mutfagin’da karsilastigimiz yemeklerin biiyiik bir kismini 18. ve 19.
yiizyillarda bulunan yemeklerin olusturdugu séz konusudur. 18. ve 19. yiizyillara
gelindiginde bu dénemlerde, Osmanli Imparatorlugu gerileme doneminde idi. Fakat

bircok kurumun tersine, Osmanl saray mutfagi zirveye ulasmist1 (Giirsoy, 2013, s.
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115). 18. yiizyilda sultanlar Topkap:1 Sarayi’nda daha az zaman gecirmis, sadece
torenler sirasinda ziyaret etmeye baslamis ve Bogazici sahillerindeki ya da diger
yerlerde bulunan yazlik saraylari tercih etmislerdir (Faroghi, 2006, s. 20). Bu dénemde
sarayda ti¢ tiir ekmek yapilirdi; Padisah, sultanlar ve pasalar i¢in 6zel hazirlanan beyaz
ekmek, orta statiilerde olanlara ikinci kalite, acemioglanlar ve agagi kademedekiler igin
liclincti kalite (siyah ve sert) ekmek (Giirsoy, 2013, s. 115). Bu donemde balik
yahnileri ise genellikle sirke ve bol soganli, tereyagli ve tar¢inli yapilirdi (Yerasimos,
2005, s. 169). Tereyag 6zellikle pilavda ve etli yemeklerde tiiketilirdi. Zeytin yagi ve
tereyag tiiketiminden artan1 sehirdeki diikkanlara satilirdi (Gtirsoy, 2013, s. 116). 19.
yiizyila gelindiginde daha fazla sakatat yemegine rastlanilmis; beyin tavasi, igkembe
tavasi, kusgbasili terbiyeli ciger tavasi, bobrek yahnisi, ciger kebabi karsilasilan sakatat
yemekleri arasinda yer almaktadir (Hatipoglu, 2014, s. 147). Kahve pisirme
kaplarindaki degisim ise yine 18. yiizyilda olmus, yerini ibrikli cezve almistir. Avrupa
etkisiyle 18. yiizyildan itibaren sarayda ¢aya olan ilgi artmis ve 19. Yiizyilin ikinci
yarisinda Rus etkilesimi ile semaver kullanmilmistir (Hatipoglu, 2014, s. 179).
GliniimiizTirk mutfaginda kullanilan sebzelerin hemen hemen hepsi 19. ylizyilin ilk
yarisinda Osmanli saray mutfaginda tiiketilmekteydi (Solmaz, 2018, s. 85). Tiirk
yemek kiiltiiriiniin her doneminde oldugu gibi bu donemlerde de g¢orbanin yeri
ondeydi. Corbalarda 18. yiizyilldan sonra maydanoz, tar¢in ve nane kullanilmaya
baslanmisti (Yerasimos, 2005, s. 64). Ayrica Osmanli doneminde biitiin temel
ihtiyaclar1 devlet tarafindan karsilanmakta olan ordular i¢in ¢orbalar biiyiik bir nimetti
(Hatipoglu, 2014, s. 103). Giiniimiize kadar gelen yemekler, corbalar ve tatlilar
Tirklerin ilk buluglarinin zamanla degisip zenginlesmesiyle olusmustur (Solmaz,

2018, 5. 67).

3.1.1. Corbalar

Corba “Tiirkce sozliikte Fars¢a “sorba” oldugu belirtilirken sebzeyle veya etle
hazirlanan sicak sulu icecek diye tanimlanmaktadir” (Arh ve Giimis, 2007, s.146).
Fatih imaretinde pisirilen baglica yemekler; sabahlari piring ¢corbasi ve geceleri bugday
corbast olmustur. Her iki corbanin da her giin et ve maydanoz ile yapildigi
bilinmektedir (Singer, 2005, s.488). Osmanli doneminde saray mutfaginda yer alan

baslica corbalar tablo 3.1°de gdsterilmistir.
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Tablo 3.1: Osmanl1 saray mutfaginda yapilan bazi ¢orbalar (Kaynak: Sezgin, 2019, s.30; Giirsoy,
2013, s. 106; Savkay, 2000, s. 52-62).

Osmanh saray mutfaginda yapilan corbalar

Sehriye Corbasi - Eriste Corbasi
Diigiin Corbasi - Badem Corbasi
Nohut Corbasi - Iskembe Corbasi
Ciger Corbasi - Tarhana Corbasi
Mercimek Corbasi - Balik Corbasi

Bunun yani sira Tiitk mutfaginin imparatorluk donemi mutfakta yapilan c¢orbalar
arasinda Terbiyeli Patates Corbasi, Istiridye, Pavurya, Karides, Miilhiye ve Badem
Siibyesi Corbasi da eklenmesi gereken drneklerdendir (Savkay, 2000, s.51). iskembe
corbasi ise 15 ve 16. yiizy1l saray mutfaginda bulunmaktaydi. Ozel davet ya da sdlen
niteliginde verilen ziyafetlerde genellikle tarhana g¢orbasi sofrada yer almistir
(Haydaroglu, 2003, s.6). Ayrica bugdayli balik ¢orbasi, kiymali tarhana gorbasi ve
terbiyeli ciger corbasinin da yapildig1 aktarilmaktadir (Savkay, 2000, s. 52-62).
Corbalar tuz, sogan, kimyon, biber, nohut, kabak, eksi liziim veya yogurt ve pazi ile
zenginlestirilmistir (Singer, 2005, s.488). Eksili ¢corba diiglinlerde gelenekti ve 18.
yiizyildan beri Diigiin ¢orbasi olarak bilinmektedir (Isin, 2010, s. 85). Osmanl
imparatorlugu déneminde halkin alt kesimlerinden padisaha kadar herkesin aksam
yemeginde ve sabah kahvaltilarinda sofralarda ¢corbanin yer aldig1 bilinmektedir (Arh
ve Glimiig, 2007, s.148). Ayrican fazla yapilan yemekler ¢corba ve et yemekleri oldugu
bilinmektedir (Simsek vd., 2020, s. 498).

3.1.2. Ana yemekler

Osmanli saray mutfagi kaynaklarina gore kebap, yahni, kiilbast1 ve kizartma baslica
dort temel pisirme teknigi ile hazirlanmaktadir (Hatipoglu, 2014, s.111). Et ve et
tirtinleri olarak Osmanli saray mutfaginda tiiketilen bazi gidalar sunlardir (Sezgin,
2019, s.15); kuzu eti, kuzu cigeri, sigir eti, dana eti, sigir filetosu, dana but, dana

pirzola, tavuk eti, pili¢ eti, hindi ve kaz eti, ordek eti, giivercin ve tavus kusu eti.
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Osmanli yemek kiiltiiriiniin temel 6gesinin et oldugu sdylenebilir. Bu baglamda et ile

hazirlanan yiyecekler oldukca fazlardir (Hatipoglu, 2014, s.115).

3.1.3. Kirmiz et ile hazirlann ana yemekler

Kirmizi etler ile hazirlanan ana yemekler koyun ve sigir gibi kasaplik hayvanlarla
hazirlanan yemeklerdir (Hatipoglu, 2014, s.11). Kiymalar ise yagli, orta yagli, az yagh
ve yagsiz olarak smiflandirilmaktaydi (Savkay, 2000, s.109). Osmanli mutfagina en
cok tiiketilen et yemekleri arasinda yahni de bulunmaktadir. Osmanli saray

mutfagi’nda kirmizi et ile hazirlanan ana yemekler tablo 3.2°de gosterilmistir.

Tablo 3.2: Osmanli saray mutfagi’nda kirmizi et ile hazirlanan ana yemekler (Kaynak: Hatipoglu,

2014, s.118).
Yahniler Kebaplar Kofteler ve
Kizartmalar
Kuzu Yahnisi Sis Kebap Kuru Kofte

Beyaz Yahni Kofte Lor Koftesi
Eki Yahni Kebald Maydanozlu
Yaprak Kofte
Koyun Kebabi
Yahnisi Kabudan
Sigir Yahnisi Kusbas1 Koftesi
Kebabi .
s .. Susuz Kofte
Incik Yahnisi
Tala Kebab1 ..
Terbiyeli
Kirmiz1 Et .. ..
. Comlek Kofte
Yahni
Kebabr Kimyonlu
Nohutly Yahni Firm Kebab1 Kofte
Paga Yahnisi Giiveg Kirmizi
Yaka Yahnisi Kebabi Kizartma
Sarimsakli Testi Kebabi Sulu Pirzola
Yahni Yogutlu Sis Kizartmasi
Ayval1 Yahni Kebabi1 Kuzu
Domatesli Tas Kebab1 Kizartmas
Yahni Sac Kebabi Tencere
kizartmasi
Kuru Kayisili 1 .
Yahni Suluca Sis
Kebabi
Orman
Kebabi
Sulu Kebap
Ici
Doldurulmus
Kuzu
Kebabi
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Osmanli saray mutfaginda giinliik olarak; iki yiiz koyun, yiiz kuzu, on dana verilen
etler arasindadir (Giirsoy, 2013, s.116). Sarayda hazirlanan yemeklerin temelini et
olarak koyun ve kuzu eti olusturmustur (Simsek vd., 2020, s. 498). Osmanlida sig1r eti
pastirma yapiminda da kullanilmistir (Bilgin, 2000, s.210). Ayrica saray mutfaginda
her yil sonbahar aylar1 arasinda padisahin mutfagi i¢in pastirma hazirligina girisilir,
pastirmalarin en iyisi i¢in ise eti yumusak ve lezzetli oldugu i¢in gebe inek saglanirdi

(Giirsoy, 2013, s.116).

3.1.4. Kiimes hayvanlari ile hazirlanan yemekler

Osmanli saray mutfaginda ¢ogunlukla beyaz et olarak tavuk tiiketilmistir (Bilgin,
2000, s.210). Ote yandan Osmanli saray mutfaginda az miktarda da olsa hindi
tiikketilmistir (Samanci, 2006, s.193). Ayrica av hayvanlar1 arasina giren kaz ve
ordekten firin kebaplart yapilmistir (Isin, 2009, s.454). Agirlikli olarak tavuk kebap ve
yahni yemeginde kullanilmistir (Hatipoglu, 2014, s.121). Osmanli saray mutfaginda

kiimes hayvanlar1 ile hazirlanan yemekler tablo 3.3°deki gibidir.

Tablo 3.3: Osmanli saray mutfaginda beyaz et ile hazirlanan yemekler (Kaynak: Hatipoglu, 2014,
s.123).

Osmanh saray mutfaginda beyaz et ile hazirlanan yemekler

- Ordek Yahnisi - Kapama Tavuk Kebap
Yahnisi

- Nar Eksili Nohut Kalyesi - Kaz ve Ordek Firin
Kebaplari

- Nohutlu Tavuk Kalyesi - Kaz Palaz1 Kebab1

- Tavuk Kavurmasi - Ordek Palazi Kapamasi

- Tavuk Yahnisi - Ordek Tas Kebab1

- Tavuk Cigeri Kiilbastis1 - Pili¢ Kizartmasi

- Tavuk Kebab1 - Tavuk Kiilbastist

Yahniler arasinda bir ¢esit olan kaz yahnisi de bulundugu aktarilmaktadir (Yarasimos,
2005, s.90). Mutfakta tavuk etinden, kirma tavuk kebab1 yahnisi ve tavuklu yahni de
titketilmistir (Savkay, 2000, s.89). 15. Yiizyil sonlarinda 10.000, 16. Yiizyilda 15.000-
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50.000 civari, 17. Yiizyilin ilk yarisinda ise 150.000-180.000 civari bir tiiketim sz
konusudur (Bilgin, 2000, s.210).

3.1.5. Deniz iiriinleri ile hazirlanan yemekler

Istanbul’un fethinden sonra Osmanli saray mutfagi Bizans mutfag: ile tanisiyor ve
Osmanli saray mutfaginda deniz iiriinlerine siklikla rastlanmaktadir (Url-35). Topkap1
Sarayr’nin Marmara denizine bakan kisminda balikhane kapis1 bulunurdu, Osmanli
doneminde balikhane ocagi, buradaki mahpuslara gozciiliikk eder ve balikhane kapisi
gorevlileri, balik¢ibasiya bagli olarak saray i¢in balik tuttugu aktarilmistir. (Hatipoglu,
2014, s.124). Matbah-1 Amire defterlerine bakildiginda, deniz mahsullerinden havyar
ve 1stakozun sofralarda yer aldigi, hatta havyarin mutlaka sabah kahvaltisinda yendigi,
iftar sofralarinda da bulundugu goriilmektedir (Url- 24). Osmanli saray mutfaginda
biitiin et yemeklerinde oldugu gibi deniz iiriinleri ile hazirlanan yemekler arasinda da
yahni ¢esitleri bulunmaktadir. Osmanli saray mutfaginda deniz iirtinleri ile hazirlanan

yemek cesitlerine tablo 3.4°de yer verilmistir.

Tablo 3.4: Osmanli saray mutfaginda deniz iiriinleri ile hazirlanan yemekler (Kaynak: Hatipoglu,
2014, s.127).

Kiilbastilar Tava YemeKkleri

- Istiridye Kiilbastist - Tekir Tava

Kalkan Balig1 Kiilbastis1
Kili¢ ve Palamut Kiilbastisi
Liifer Balig1 Kiilbastis1
Morina Balig1 Kiilbastisi
Somon Balig1 Kiilbastis1

Uskumru Balig1 Kiilbastisi

Hamsi Tava

Izmarit Baligi Tava
Kalkan Balig1 Tava
Midye Tava
Zargana Tava

Uskumru Tava

Yahniler

Kebaplar

Tarak Yahnisi

Kilig Balig1 Yahnisi
Yagsiz Balik Yahnisi
Papaz Yahnisi

Kilig Balig1 Kebab1
Uskumru Balig1 Kebabi
Yilan Balig1 Kebabi
Somon Balig1 Kebabi1

Ayrica 15. ylizyll Osmanh saray mutfaginda kavurma ¢esitlerinin bir boliimiin de
baliklar yer almaktaydi. 15. ylizy1l Osmanli saray mutfagindaki balik kavurma gesitleri
su sekildedir (Argunsah ve Cakir, 2018, s.98-99);
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e Balik Kavurmasi

e Tahinli ve sirkeli Kuru Balik Kavurmasi
e Yogurtlu Kuru Balik Kavurmasi

e Sade Kuru Balik Kavurmasi

¢ Kisnisli Kuru Balik Kavurmast

e Hardalli ve Kuru Balik Kavurmasi

Osmanli doneminde ana yemeklerden once veya sonra ara yemekler sunulurdu. Ara
yemek olarak bilinen pilavlar, dolmalar, sakatat yemekleri, salata ve tursular olarak

tiikketilmekteydi (Hatipoglu, 2014, s.135).

3.1.6. Salata ve tursular

Osmanli doneminde saray mutfaginda hazirlanan salatalar, glinlimiiz salata yapimlari
ile neredeyse aynidir (Savkay, 2000, s.257). Sogan, cogu yemekte ve salatalarda ¢ig
olarak kullanilan ana bilesenlerden biridir (Akyiirek, 2018, s.56). Osmanli doneminde
yapilan baslica salata ¢esitleri tablo 3.5’deki gibidir.

Tablo 3.5: Osmanli saray mutfaginda yapilan salatalar (Kaynak: Savkay, 2000, s.257-270).

Osmanh saray mutfaginda yapilan salatalar

- Turp Salatasi - Marul Salatasi

- Fukara Salatasi - Cerkez Salatasi

- Domates Salatasi - Patlican Salatas1

- Patates Salatasi - Semizotu Salatasi

- Sardalye Salatas1 - Havyar Salatasi

- Piyaz - Kuru Bakla Salatasi

Salatalarda kullanilan soslar ise (Halici, 2015, s.176);

e Zeytinyagi, limon

e Zeytinyagl, sirke
e Seker ve su (tatli yapilan salatalar i¢in)
e Sarimsak ve yogurt

Salatalar arasinda yerini alan “tarator” Bizans geleneginden Osmanli ya ge¢mistir

(Savkay, 2000, s.257). Giliniimiiz Tirk sofralarinda tarator meze olarak yerini
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almaktadir. Salatalardan sonra, Tiirk mutfaginin en sevilen yiyecekleri arasinda olan
tursular , Osmanl kaynaklarina gore 15. yiizyilda elma, armut, sumak, sogan, kebere,
sarimsak, patlican ve hardalli pancar gibi gidalardan yapilirdi (Url-34). Osmanh
geleneginde en ilging tursu balik tursusudur. Tursularin meyve ve sebzelerine
hazirlanmasina karsilik bu tursu cesitinde ana malzeme balik olmaktadir (Savkay,
2000, s.259). Osmanli doneminde en ¢ok yapilan tursu {iziim tursusudur, sirke yerine
sira ve hardal tohumu ile yapilirdi (Url-34). Sarayda tiiketinen ve mutfakta yapilan

tursu cesitlerine ise tablo 3.6’da yer verilmistir.

Tablo 3.6: Osmanl1 saray mutfaginda hazirlanilan tursu ¢esitleri (Kaynak: Sezgin, 2019, s.66-72;
Savkay, 2000, s.272-280).

Osmanh saray mutfaginda tursu cesitleri

- Patlican Tursusu - Uziim Tursusu

- Biber Tursusu

- Balik Tursusu

1o Tu D - Sarimsak Tursusu

- sy - Salatalik Tursusu
- Karigik Tursusu

- Salgam Tursusu

oy o T, - Lahana Tursusu

- Ispanak kokii Tursusu

- Kabak Tursusu (Sakiz
Kabagy)

- Elma Tursusu
- Haslanmis Kirmizi Biber Tursusu

- Taze fasulye ve karnabahar

- Semizotu Tursusu ve Bakla
Tursusu

Tursusu

Osmanli saray mutfaginda ana yemeklerden 6nce veya beraber sunulan sicak ordovrler
arasinda bulunan borek ve hamur isleri ise dnemli bir yere sahiptir. Sarayda yapilan
torenlerde cesit ¢esit borekler sunulmaktaydi. Boérek ve hamur islerinin ¢ok doyurucu

oldugu ve yemeklerle beraber sunuldugu bilinmektedir.

3.1.7. Borekler

Tiirk mutfaginin gézde yiyecekleri arasinda olan borek kelime olarak “blirmek”
fiillinden gelmistir (Url-25). Osmanli saray mutfaginda hamur isi olarak, borek ve
hamur tatlilar1 yer almistir (Ozkaya ve Cémert, 2017, s.141). Osmanli dénemi yemek
kitaplarinda giiniimiizde borek olarak adlandirilan yiyeceklerin disinda bir¢ok hamur
is1 bu smufta yer almaktadir (Savkay, 2000, s.141). Osmanli saray mutfaginda yapilan
diger borek cesitleri ise tablo 3.7’ de gosterilmistir.
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Tablo 3.7: Osmanl1 saray mutfaginda borek cesitleri (Kaynak: Akkor, 2017, s.97-101; Savkay, 2000,
s.142-160; Sezgin, 2019, 5.78-92).

Osmanh saray mutfaginda borek cesitleri

- Su Boregi - Mihrap (Kol) Boregi
- Ispanakli Borek - Pirasa Boregi

- Peynirli Katmer - Tavuk Boregi

- Tas (Kapak) Boregi - Puf Boregi

- Fincan Boregi - Kalacos

Borek pisirme yontemi olarak, firin ve tavada pisirme en fazla kullanilan yontemdir
(Ozkaya ve Cémert, 2017, s.141). Borek yufkasinin kalinligi, hamurun icindeki sivi
miktar1 ve i¢c malzemesinden hangi kapta pisirildigine kadar envaigesit birlesim
sayesinde Osmanli saray mutfagindan giiniimiiz mutfagina kadar farkli ve sayisiz
borek c¢esidi s6z konusudur (Akkor, 2017, s.19). Osmanli saray mutfaginda ve
giintimiizde de halen en ¢ok sevilen ve yapilan borek tatar boregidir (Savkay, 2000,
s.141).

3.1.8. Pilavlar

Osmanli saray mutfaginda pilavlar sofranin baslica yemeklerinden biridir (Ozkaya ve
Comert, 2017, s.33). Pilavlar, piring, bulgur, firik, vb tahillarin et sular1 ve yag ile
cesitli pisirme teknikleri kullanarak hazirlanir (Halici, 2015, s.197). Fatih Sultan
Mehmet zamaninda Tiirk pilavi, Kdse pilavi olarak bilinirdi ve yagi kizartilip sonradan
tistline dokiiliir, tencerenin kapag ortiiliip demlenmeye birakilird1 (Giirsoy, 2019,
s.109). Tiirkler piring yemegi olarak pilavi Cin’den almig olsalarda, bircok pisirme
teknigi ve farkli g¢esitlerde ¢ok sayida tarif gelistirmislerdir ki, pilav artik Tirk
mutfaginin 6zel yemekleri arasinda yerini almistir (Savkay, 2000, s.203). Osmanl

saray mutfagina ait pilav ¢esitlerine tablo 3.8’de yer verilmistir.
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Tablo 3.8: Osmanli saray mutfaginda pilav ¢esitleri (Kaynak: Savkay, 2000, s.206-224; Sezgin, 2019,
s.170-190; Hatipoglu, 2014, s.142).

Osmanh saray mutfaginda pilav ¢esitleri

- Susuz Pilav - Acem Pilavi

- Sade Pilav - Tarak Pilav1

- Medine Pilavi - Boriilce Pilavi

- Bulgur Pilavi - Kiymal Pilav

- Etsiz Pilav - Hiinkar Pilav1

- Patlicanh Pilav - Yumurtal: Pilav
- Domatesli Pilav - Fistikli Pilav

- Kose Pilav1 - Nar Taneli Pilav
- Kuzu Ici Pilavi - Ozbek Pilav1

Pilav pisirme yontemleri olarak; salma, silizme ve kavurma yoOntemleri
kullanilmaktadir (Halic1, 2015, s.197). Genel olarak kavurma ve salma olmak tiizere
iki tiirde yapilir (Hatipoglu, 2014, s.140). Piringten pilav haricinde siitlag ve zerde
yapilmistir (Sabbag ve Bogan, 2019, s.15)

3.1.9. Tathlar

Hamur igleri ve tatlilar Tiirk mutfaginda 6nemli ve genis bir yere sahip olmuslardir
(Ozkaya ve Cémert, 2017, s.141). Osmanli saray mutfaginda tatlicilar ayr1 bir sinifti,
macun, recel, surup, helva gibi her tiirli tatlhiyr hazirlamakla kalmiyor “helvaciyan-1
hassa” hekimbasinin verdigi receteleri uygulayarak ilacta iretiyordu (Giirsoy, 2019,
$.93). Osmanli saray mutfaginda i tiir tath yapilmaktayd: siitlii tathilar, hamurlu
tatlilar ve meyveli tathilar (Heper ve Karaca, 2019, s.61). Meyve tatlilari, meyvelerin
seker, pekmez ya da balla tatlandirilmasi ile elde edilen tathilardir (Halici, 2015, 5.239).
Kaynaklara gore Osmanli saray mutfaginda yapilan tatlilar arasinda ¢cogunlukla helva
yapimina 6nem verdikleri ve sikca tiiketildigi goriilmektedir. Diger yandan tatlilar
arasinda hamurlu tathilarda fazla tiiketilmektedir ((f)zkaya ve Comert, 2017, s.142).
Tatlilar enerji veren gidalar oldugu igin (Ozkaya ve Comert, 2017, s.142) gerek
Selguklular gerekse Osmanli donemi mutfaginda yemeklerin yaninda sikca yapilir ve
tiiketilirdi (Sabbag ve Bogan, 2019, s.30). Bu baglamda Osmanli saray mutfagindan
giintimiize kadar genis bir yelpaze i¢inde yer alan tathilarin ¢ok 6nemli bir yere sahip

oldugu goriilmektedir (Ozkaya ve Cémert, 2017, 5.142).
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3.1.10. Siitlii tathlar

Siitlii tathlar, siite piring, ¢esitli unlar, nisasta ve seker katilarak yapilmaktadir (Halic,
2015, 5.239). Osmanli déneminde tavuk gogsii, kazandibi, muhallebi gibi siitlii tatlilar
yapilmaktaydi, ayrica siitlag 11. ylizyilda su ile yapiliyordu (Sabbag ve Bogan, 2019,
s.30). Osmanlidan gliniimiize kadar gelen en yaygin ve toresel tatlist ise asuredir ve
yaklasik olarak kirk tiir malzemeden yapilmaktadir (Ozkaya ve Cémert, 2017, s.144).

Osmanli saray mutfaginda bulunan siitlii tatlilara tablo 3.9’da yer verilmistir.

Tablo 3.9: Osmanli saray mutfaginda siit ile hazirlanan tatlilar (Kaynak: Hatipoglu, 2014, s.157)

Osmanh saray mutfaginda siit ile hazirlanan tathlar

- Giillag - Vanilyali Muhallebi
- Siitlag - Nazli As

- Sakizli Muhallebi - Giil Siitlact

- Su Muhallebisi - Keskiil-I Fukara

- Tavuk Gogsii - Vanilyali Siitlag

Glintimiizde ise siitlii tathilar arasinda muhallebi, siitlag, giillag ve kazandibi gibi tatlilar
tilkketilmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019, s.30). En ¢ok yapilan siitlii tathlar arasinda
olan giillag ise “Giillii As” kelimesinden tiiremistir (Hatipoglu, 2014, s.157). Osmanli
saray mutfaginin her doneminde giillag en ¢ok tercih edilen tath olmustur Ceviz ve
badem ile yapilan giillag iistiine giilsuyu dokiilerek sunulmaktadir (Ozkaya ve Cémert,
2017, s.144).

3.1.11. Hamurlu tathlar

Cesitli unlarin seker, bal, pekmez ve diger yiyecek maddeleri ile karistirilmasiyla
hazirlanan tathilardir (Halict, 2015, 5.239). Osmanli saray mutfaginda en 6nemli hamur
tatlis1 “rikak” denilen baklavayd: (Sabbag ve Bogan, 2019, s.33). En ¢ok bilinen ve
halk arasinda yaygin olarak yapilan diger bir tatli ise lokma tatlisidir. Saray lokmasi
olarak bilinen bu tath “lukma” kelimesinden gelmistir (Url-28). Kaymak baklavasi ise
har¢ olarak kamagin Onerilmesiyle yapilmaktadir (Savkay, 2000, s.227). Hamurlu
tatlilarin yapiminda ¢ogunlukla kat1 yaglar kullanilir, tatlinin gevrek bir yapiya sahip
olmasini saglar (Ozkaya ve Cémert, 2017, s.146). Osmanl1 saray mutfaginda yer alan

diger hamurlu tatlilar ise tablo 3.10°de gosterilmistir.
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Tablo 3.10: Osmanli saray mutfaginda yer alan diger hamurlu tatlilar (Kaynak: Savkay, 2000, s.230-
236)

Osmanli saray mutfaginda yer alan diger hamurlu tatlilar

- Balli Dervis Lokmast
- Revani
- Saray Lokmasi
- Cevizli Sarmali Kaday1f
- Peynir Lokmasi
- Saray Kadayifi
- Visneli Ekmek Tatlis1
- Yumurtali Kadayif
- Francala Kaday1fi

Osmanli déneminde yapilan piring baklavasi ise firinda pisirilmis sekerli, ball1 yagh
piring unu ve kiillii su karisimindan yapilir (Savkay, 2000, s.227). Diger baklavalara

kiyasla aslinda tek farkinin piring unu oldugu anlasilmaktadir.

3.1.12. Helvalar

Osmanli saray mutfaginda helvalar ¢ok 6zel bir yere sahiptir. Gilinlimiizde Topkap1
Sarayi’nda mutfak esyalarinin sergilendigi yer helvahaneydi, Helvahenede, biiylik
kazanlar i¢inde macunlarda yapilirdi (Giirsoy, 2019, s.93). Macunlar ilag liretiminde
de kullanilirdi. Osmanli déneminde uzun kig gecelerinde haneler bir araya gelir ve
helvalar kavurulup, oyunlar oynanirdi (Url-29). Osmanli saray mutfaginda helvalar
yag, bal, un, nisasta, su veya siitle yapilirdi (Hatipoglu, 2014, s.162). Ayrica irmik ve
kaymakta kullanilmaktaydir (Ozkaya ve Cémert, 2019, s.145). En basit helva tatlis1 un
helvasidir (Savkay, 2000, s.241). Giinlimiizde helvalar ¢ok yapilmamaktadir, daha ¢cok
irmik helvasi tercih edilmektedir (Hatipoglu, 2014, s.162). Osmanli saray mutfaginda
sabuniye helvas1 yapiminda farkli olarak, un yerine nisasta kullamilmistir (Savkay,
2000, s.241). Helva-i hakani yapiminda ise un ve piring unu kullanilarak yapilir, ayrica
badem ve badem tozuda kullanilir (Sezgin, 2019, s.196-197). Giillabiye helvasida
bugday nisastasi ile yapilirdi (Savkay, 2000, s.242). Osmanli saray mutfaginda yapilan
0zbek helvasi, tepsi helvasi, adi un helvasi ise saray mutfaginin son dénemlerine ait

helvalar arasindadir (Hatipoglu, 2014, s. 164).

46



3.1.13. Hosaflar

Hosaf kelimesi “hos” ve “ab” 1n birlesmesi ile ortaya ¢ikmis, “tadi hosa giden su”
anlamina gelmektedir (Savkay, 2000, s.283). Melceii’t Tabbah’a (1844 yilinda basilan
ilk yemek kitabi, “Ascilarin Si8inag1”) gore, cesit cesit taze ve kuru meyvelerden
hosaflar yapilmis ve bunlarin tariflerine yer verilmistir (Url-26). Osmanli saray
mutfaginda, su haricinde igecek olarak hosaf, limon suyu, serbetler, kahve ve boza
kullanilird1 (Ozkaya ve Cémert, 2017, s.34). Osmanli dénemi mutfagina ait hosaf
cesitleri tablo 3.11°de gosterildigi gibidir.

Tablo 3.11: Osmanli saray mutfaginda hosaf ¢esitleri (Kaynak: Yaresimos, 2005, s.242-244; Savkay,
2000, s.284; Url-27).

Osmanh saray mutfaginda hosaf cesitleri

- Bademli Kayis1 Kurusu

- Zerdali Hosafi Hosafi

- Arabgir Dutu Hosafi - Portakalli Karisik Hosaf
- Bagribasti Hosafi - Kizilc1 Hosafi

- Kizil Uziim Hosafi - Ayva Hosafi

- Taflan Hosafi - Cilek Hosafi

- Antepfistig Hosafi - Bégiirtlen Hosafi

- Dut Kurusu Hosafi - Elma Hosafi

- Visne Kusuru Hosafi - Armut Hosafi

- Bademli Erik Kurusu Hosafi Frenk Uziimii Hosafi

- Bademli Uziim Hosafi

Hosaflarin 6zelligi taze ve kuru meyvelerin sekerle bir araya getirilmesidir (Savkay,
2000, s.283). Osmanlida her ziyafetin sonunda kahveden 6nce hosaf sunulurdu (Url-
26). Hosaf kase ile sofranin ortasina koyulur ve herkes ayni kaseden 6zel kasiklariyla
igerdi (Yaresimos, 2005, s.252). Giiniimiizde seyrekte olsa yapilan ve bilinen hosaflar

visne, kuru iiziim, kayis1 ve kuru erik hosaflaridir (Savkay, 2000, s.283).

3.1.14. icecekler

Osmanli déneminde Kanuni Sultan Siileyman (1520-1574) ilk genel igki yasagini
getirene kadar Tiirkler, Islam dini ile tanismadan once ¢esitli saraplar igmekteydi

(Giirsoy, 2019, s.168). Bu yasaklar uzun 6miirlii olmamus, kisa siire sonra meyhaneler
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yeniden acilmig, Cumhuriyet donemine kadar da bu yasa ve yasaklar araliklarla devam
etmistir (Dogan, 2013, s.171-172). Kaynaklara gére Osmanli saray mutfaginda, alkol
tikketimine dair hig bir kayit yer almamaktadir (Hatipoglu, 2014, s.167). Osmanli saray
mutfaginda, geleneksel olarak en c¢ok tiiketilen igecekler arasinda serbet yer
almaktadir. Osmanli padigahlarinin en ¢ok tercih ettigi “Demirhindi” serbeti kirk ¢esit
baharattan olusurdu ve yaz aylarinda serinletici ve rahatlatici 6zelligi oldugu i¢in ¢ok
sik tiiketilen serbetler arasinda oldugu s6z konusudur (Url-30). Geleneksel olarak
hazirlanan ve en ¢ok sevilen serbetler; giil serbeti, kizilcikli giil serbeti, ¢ilek serbeti
ve ramazan gerbeti tiiketilmekteydi (Url-31). Osmanli saray mutfaginda 17. Yiizyilda
tilkketilmis olan serbetler su sekilde siralanabilir (Yaresimos, 2005, s.242-245);

e Dut Serbeti

e Hiinap Serbeti

e Logusa Serbeti

e Seker Serbeti

e Karanfili Giillii Serbet

Logusa serbeti sarayda, helvahanede hazirlanirdi (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016,
s.241). Osmanli doneminde padisahlar i¢in hazirlanan bir¢ok sifali bitkinin yani sira
salep de eklenmekteydi, kis aylarinda giigiimlerle sokakta salep satilmakta ve biiyiik
kulpsuz porselen fincanlarda icilmekteydi (Ozkaya ve Cémert, 2017, s.161). Kahve
ise Kanuni Sultan Siileyman doneminde, Yemen valisi Ozdemir Pasa tarafindan
Istanbul’a getirilmistir (Url-32). Tiirkler tarafindan yeni hazirmala yontemi gelistirilip,
giigiim ve cezvede pisirilerek Tiirk Kahvesi adim1 almistir (Ozkaya ve Cémert, 2017,
s.154). Osmanli doneminde ¢ayin ¢esitli baharatlarla i¢ildigi binmektedir ve ¢aya olan
ilgi 18. Yiizyildan itibaren Avrupa etkisi ile artmistir (Hatipoglu, 2014, s.179). En eski
Tiirk icecegi olarak bilinen boza, genellikle kis aylarinda tiiketilmektedir (Ozkaya ve

Comert, 2017, s.156).

Sadece kiiltiirlere ait yiyecek i¢eceklerin benimsenmesi degil, kiiltiir vasitasiyla, farkl
cografyalara yiyecek i¢ecek dagitilmasi yoniinden mutfak kiiltiirii 5Gnemlidir. Yukarida
bahsedilen unsurlar Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda 6nciil olmus ve kendine has

bir mutfak olarak sekillenmesini saglamistir.
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BOLUM 4. ARASTIRMA YONTEM VE BULGULARI

4.1. Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmanin amaci, yiyecek igecek isletmelerinin Osmanli saray mutfagina 6zgii
faaliyetlere ve uygulamaya yonelik 6rneklerini tespit etmektir. Osmanli doneminden
kalan recetelerin kullanilip kullanilmamasi ise 6nemli bir unsur olup ¢alismada dikkate
alinarak arastirilmistir. Giiniimiiz yiyecek igcecek isletmelerinin tasarimi ve dizaym
konusunda Osmanli donemi mimarisine 6zenerek faaliyet ve uygulamalarina dikkat

edilmistir.

4.2. Arastirmanin Evreni

Evren arastirmanin igerisinde yer alan ortak 6zelliklere sahip birimlerin tlimiidiir.
Arastirmanin evrenini Osmanli saray mutfagini temel alarak hizmet veren yiyecek
icecek isletmeleri olusturmaktadir. Orneklem, herhangi bir evrenden daha kiigiik
sayidaki obje ve bireylerin olusturdugu gruptur (Kaptan, 1998, s.119). Bu baglamda
arastirmada Istanbul’da Osmanli saray mutfagi uygulamalarin1 gerceklestiren
isletmelerdeki mimari tasarim ve dizayni, meniide bulunan yiyeceklerin birbiriyle
uyumu, kullanilan recetelerin orjinalligi gibi kriterler secilerek Grneklem

olusturulmustur.

Istanbul ili’nin cografi ve tarihsel 6zelliklerinden dolay1 arastirmada drnek alinmasi
uygun goriilmiistiir. Istanbul ili sinirlar icerisindeki isletmelerin, etnik mutfak olarak
Osmanli saray mutfagini tanitmasi ve drnek almasi yoniinden arastirma igin daha
uygun bir il oldugu diisiiniilmiistiir. 25 isletme belirleme siirecinde, daha 6nce yapilmig
olan calismalardan yola ¢ikarak Istanbul ili smnirlar igerisindeki Osmanli saray
mutfagi yoniinden yeterli olabilecek isletmeler aragtirmaya dahil edilmistir. Literatiire
gore, Istanbul ili sinirlar igerisindeki isletmelerin yemek, tarih ve kiiltiirii yansitma
acisindan ornek olabilecegi s6z konusudur. Arastirma kapsaminda pandemi dénemi

gdz Oniinde bulunduruldugunda, arastirmayi destekleyebilecek olan isletmelere
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ulasilmaya c¢alistlmistir. Calisma icin toplam 25 isletmeye ulasilmis olup bes
isletmenin konsept dist olmasi ve katilimcilarin sorulara verdigi yanitlarda objektif bir

tavir sergilememesi nedeniyle arastirmaya dahil edilmemistir.

4.3. Arastirmanin Yontemi

Bu caligmada, Osmanli saray mutfaginin yiyecek icecek isletmeleri iizerindeki
etkilerinin tespit edilebilmesi amaciyla, nitel aragtirma yontemi belirlenmis olup, veri
toplama teknigi olarak yar1 yapilandirilmis goériisme (miilakat) formu kullanilmistir.
Goriisme formu olusturulurken yiyecek icecek isletmeleri, Osmanli saray mutfagi ve
Osmanli mutfak kiiltiirii incelenmis olup arastirma sorularinin hazirlanmasinda benzer
calismalardan yararlanilmistir. Goriisme formunun olusturulmasinin ardindan mail
araciligiya dort uzmanin goriisii alinarak gecerliligi onaylanmistir. Goriisme formunda
15 adet ana soru, 4 adet alt soru bulunmakta olup toplamda 20 adet sorudan

olugsmaktadir. Arastirmada kullanilan sorular asagida yer almaktadir:

1. Istanbul’daki yiyecek icecek sektdriinde hizmet veren bir isletme olarak
isletmenizin fiziksel 6zelliklerine iligkin genel bilgi verir misiniz?

2. Ne siklikla menii degisikligi yapiliyor ve menii degisikligi yapmanizdaki
temel nedenler nelerdir? (Akay ve Sarusik, 2015, s.219).

3. Menii planlamasit yaparken meniide yer alan yemeklerin birbiriyle
uyumuna dikkat edilmekte midir? Aciklaymiz (Akay ve Sarnsik, 2015,
s.219).

4. Meniideki Osmanli saray mutfagina ait yiyecek ve igecekler meniiniin
yiizde kagini olusturmaktadir?

5. Moniiniizdeki yiyecekler arasinda Osmanli saray mutfagina ait olan en
popiiler /en ¢ok satilan yemek yada yemekler hangisidir? (Hatipoglu,
2014, s.389).

6. Igecek méniiniizde Osmanli saray mutfagina ait serbetler bulunuyor mu?
(Hatipoglu, 2014, s.391).

7. Kullandiginiz malzemeler arasinda temini zor olanlar var midir? Tedariki
nasil sagliyorsunuz? (Hatipoglu, 2014, s.391).

8. Ramazan ayinda isletmenize olan ilgi arttyor mu ve Osmanlt saray
mutfagr agirlikli farkli bir meni ¢ikartyor musunuz? (Hatipoglu, 2014,
$.392).
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9. Servis esnasinda kullanilan Osmanli saray mutfagina 06zgli arag-
gerecleriniz bulunmakta midir? (Bakir sahan, serbet takimlari vb.)
(Hatipoglu, 2014, s.391).

10. Osmanl1 saray mutfagina ait yiyecek-icecekleri {iretme ve sunma
konusunda zorluklar var midir? Varsa zorluklar nelerdir?

11. Osmanli saray mutfagina ait yiyecek-igecek oOrnekleri konusunda
arastirma yapiyor/yaptirtyor musunuz?

12. Restoraninizda  sundugunuz ~ Yiyecek- Icecek hizmetleriniz ile
misafirlerinizin Osmanli Saray Mutfagini deneyimleme konusundaki
beklenti ve ihtiyaglarini tamamen karsiladiginizi diistiniiyor musunuz?

13. Misafirleriniz arasinda Osmanli saray mutfagina ait yemekler hakkinda
bilgi sahibi olarak isletmenize gelenler bulunmakta midir? (Hatipoglu,
2014, 5.390).

14. Yerli ve yabanci miisteriler arasinda hangi grup Osmanli saray mutfagina
ait yiyecek-icecekleri daha fazla talep etmektedir? Yabancilar arasinda bu
baglamda talebi yiiksek olan iilke vatandaslar1 hangileridir?

15. Osmanli saray mutfaginin tanitilmasi i¢in sizce neler yapilmasi
gerekmektedir? Bu kapsamda siz neler yapmaktasiniz? (Hatipoglu, 2014,
$.392).

4.4. Veri Toplama Siireci

Arastirma igin Istanbul ili uygun oldugu gériilmiis olup, arastirmaya dahil edilecek
olan igletmeler TripAdvisor sitesi aracilifiyla belirlenmistir. Belirlenen restoranlardan
7 tanesinin pandemi siireci dolayisiyla kapali oldugu tespit edilmistir. Daha sonradan
arastirma esnasinda 4 yeni isletme eklenmistir. Isletmelerden ii¢ tanesi ile telefon
araciligiyla iletisim saglanmis, bir tanesi kapali oldugu halde arastirmaya yiiz yiize
katilm saglamistir. Miilakatlar katilimcilarin gorev aldiklari igletmede yiliz yiize
gerceklestirilmis ve karsi tarafin izni ile ses kaydina alinmistir. Goriismeler ortalama
15-30 dakika arasinda gergeklestirilmistir. Ancak ii¢ isletmenin goriismesi 30
dakikadan fazla siirmiistiir. Orneklemdeki isletmelerden 17 tanesi 1. simif turizm
isletme belgeli isletmedir. Bu 6zelliklere uygun olarak ¢aligmaya katilmay1 kabul eden
20 adet yiyecek igecek isletmesinin yonetici pozisyonundaki temsilcileriyle

gorlsiilmiis, goériisme yapilan isletme katilimcilarina K kodu tanimlanmaistir.
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4.5. Arastirmanin Simirhhiklar

Arastirma pandemi siirecinde, kisitlamarin olmadigi doénemde yapilmis olup
katilimcilarin destegi saglanmistir. Aragtirmanin basinda goriisiilen ilk katilimei ile
pandemi Once ve sonrasi degerlendirilmesi yapilmistir. Calisma siireci boyunca
katilimcilardan, pandemi Oncesindeki donem goz Oniinde bulundurularak katilim

saglamalari istenmistir.

4.6. Bulgular ve Tartisma

Aragtirmaya ait goriismeler sonucunda elde edilen bulgular bu baslik altinda
incelenecektir. Bu calismada, daha oOnce belirlenen temalar ve bu temalar
dogrultusunda hazirlanan sorular dikkate alinarak verilerin analizi ve bulgularin
sunumu yapilmistir. Arastirma bulgularinin sunumunda ¢alismanin literatiir kisminda

yer verilen bilgiler temel alinmistir.

4.6.1. Katillmcilara ait ozellikler

Goriisme yapilan katilimcilarin tamami erkek olup %30’u asc¢ibasidir. Katilimcilar
arasinda bayan asc¢ibasi bulunmamaktadir. Katilimcilarin %60°1 isletme sahibinden
olusmaktadir. Sadece K3 kodlu katilimci isletmenin sahibi ve genel miidiirii

pozisyonundadir.
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= Asgibasi
= {sletme Sahibi
= Genel Midiir

Restoran Sefi

Sekil 4. 1: Katilimeilara ait bilgiler

Tablo 4.1°de goriildiigii iizere isletmelerin tiimii bagimsiz isletmelerdir. Isletmelerin
%851 bakanlik belgeli isletme olup 1. Smif konumundaki isletmelerdir. Isletmelerin
%50’si 11 yil ve iizeri olarak hizmet verdigi tespit edilmistir. Isletme kapasite ve
doluluk ytlizdesine bakildiginda sandalye sayisina gore, %75°1 100 ve tizeri kapasitede
hizmet vermektedir. Isletmelerde kapasite olarak sandalye sayisi baz alinmustir.
Isletmelerin  %75’inin tarihi bolgelerde faaliyet gosterdigi gdzlemlenmistir.
Isletmelerin %50°’si en eski isletmeler olup 11 yil ve iizeri hizmet veren isletmeler

arasinda yer almaktadir.
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Tablo 4. 1: Yiyecek igecek isletmeleri ile ilgili tanimlayici bulgular

. . Kapasitesi
Islet Kurul Islet Hi t
Kod yie Ifle uruius Belge Simif s e” n:e 1zme (Sandalye
yeri Yih Tiirii Siiresi
sayisi)
K1 Kadikdy 2012 Bakanlik L Bagimsiz 6-10 190 ve
Sinif yil lizeri
K2  Sultanahmet 2014 Bakanlik L Bagimsiz 6-10 190 ve
Siif yil iizeri
K3 Sirkeci 2012  Bakanlik L. Bagimsiz 6-10 190 ve
Siif yil iizeri
K4  Sultanahmet 2009 Belediye 2. Bagimsiz 6-10 61-80
Sif yil
1
K5 Sirkeci 2019 Bakanlik Slln.l ¢ Bagimsiz  yildan 61-80
az
11y
K6 Besiktas 1990 Bakanlik L Bagimsiz ve 190 ve
Sinif . lzeri
lizeri
11yl
g7  Florya 1945  Bakanhk . Bagmsz  ve 100 ve
Sinif . uzeri
uzeri
K8 Kadiko 2015 Bakanlik L Bagimsiz 5yl .
y Sinif & y uzeri
1 11 y1l
K9 Besiktas 1987 Bakanlik Sln.l ¢ Bagimsiz ve 81-99
lizeri
11yl
K10 Fatih 2009 Bakanlik L Bagimsiz ve 190 Ve
Sinif . lzeri
lizeri
K11 Taksim 2015 Bakanlik Sllril ¢ Bagimsiz  1-5 yil 81-99
. . 2. - 100 ve
K12 Bakirkdy 2017 Belediye Sunf Bagimsiz  1-5 yil iizeri
K13 Fatih 2014  Bakanlik L. Bagimsiz 6-10 190 ve
Siif yil iizeri
11y
K14 Kadikoy 2008 Bakanlik I Bagimsiz ve 190 Ve
Sinif . lzeri
lizeri
11y
1. - 100 ve
K15 Ayasofya 1990 Bakanlik Sumif Bagimsiz "Ve . iizeri
lizeri
11 y1l
K16 Fatih 1983 Bakanlik I Bagimsiz ve 190 ve
Sinif .. uzeri
lizeri
. 11 y1l
k17~ fath 1999  Bakanlk . Bagmsz  ve 100 ve
Sinif .. uzeri
lizeri
11y
K18 Uskiidar 2007 Belediye 2. Bagimsiz ve 190 Ve
Sinif . lzeri
lizeri
11y
- 1. - 100 ve
K19 Beyoglu 2009 Bakanlik Sunif Bagimsiz "Ve . iizeri
lizeri
1. - 6-10
K20  Sultanahmet 2011 Bakanlik Bagimsiz 81-99
Sinif yil
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4.6.2. Isletmelerin fiziksel 6zelliklerine iliskin bulgular

Isletmelerin % 80’lik kisminda Osmanli dénemine ait siislemeleri tasarim olarak
kullanildigi, isletmelerin tavan ve duvarlarinda 6zenle boyanmis, donemi canlandiran
gorseller kullamldigi tespit edilmistir. Isletmelerin %55’inin modern Osmanl
mimarisinden faydalanarak igletme tasarimini 6zellestirmis oldugu goézlemlenmistir.
Ozellikle K1, K3, K6, K10, K12, K13, K16 kodlu isletmelerin duvarlarindaki ve
tavaninda bulunun Osmanli Impartorlugu’na &zel malakari siislemeler dikkat

¢ekmektedir.

B Modern Osmanli Mimarisi
m Klasik Tasarim
m Modern Tasarim

17 yy. Osmanli Mimarisi

Sekil 4. 2: Isletmelerin fiziksel 6zelliklerine iliskin bilgiler

“Istanbul’daki yiyecek icecek sektoriinde hizmet veren bir isletme olarak
isletmenizin fiziksel ozelliklerine iliskin genel bilgi verir misiniz?” seklinde

yoneltilen soruya katilimeilarin goriisleri asagidaki gibidir:

- Tarihi mekanlarin oldugu bolgede bulundugumuzdan dolay: konseptimiz dahil
Osmanli kiiltiiriinii yansitan bir isletmeyiz. Mekanin bu kiiltiirii yansitmasina
ozen gosterdik. Antika ve tarihi oymalarla siisleyip miisterilerin ilgisini
cekebilmek adina dekore ettik (K1).

- Bogazin kiyisinda Ortakéy sahil kenarinda oldugumuz icin misafirlerimiz
oldukga ilgililer. Bu tarafa gelen kesim bellidir, genellikle turistler gelir.

Pandemiden énce yaz ve kig cok yogun calisirdik. Istanbul da ki konumunuz
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deniz manzarall ise belli bir kesime cazip gelir burasi. Fiyat konusuda konum
ozelligimizden dolay yiiksektir (K6).

- I¢ tasarim igin ¢ok degerli mimarimiz olan aile dostumuzla c¢alistik.
Gordiigiintiz gibi restoramimizda Osmanli doneminde olan kiyafetleride
tasarim olarak sergiliyoruz. Ayrica mumlar icin ozel se¢tigimiz bakwr
samdanlar var. Isletmemizi ozellikle tavam yiiksek olarak tercih ettik, Osmanli
donemine gore yaptirdigimiz nakislh tiil perdeleri daha alimli gostermesi i¢in
kullanabiliyoruz (K16).

- Tarih hocalart bu yénden en ¢ok agirladigimiz misafirler ve bize de ¢ok seyler
katryorlar. Restoran dizayni konusunda onlardan ¢ok destek gordiik.
Konumumuz buna ¢ok elverisli oldu tabi. Konum yoniinden de ¢ok giivenilir
bir yere sahibiz Sultan Ahmet tarafini ziyarete gelen yerli ve yabanci turistlerin
tasarim yoniinden ilgisini ¢ekmekteyiz. Konseptin disina ¢itkmis olsaydik ¢ok
ilgi ¢ekebilecegimizi diigiinmiiyorum agikgasi. Arabistan dan 6zel olarak gelen
minder ve halilarimiz hocalarimiz tarafindan ¢ok begenilmisti mesela.
Bilirsiniz eski Arap tarihine yakindi Osmanli, bundan dolay: tasarim yéniinden

bir¢ok misafirimizin ilgi ve gériislerini almaktayiz (K20).

4.6.3. Isletmelerin moniilerine yonelik bulgular

Calismanin bu boliimiinde isletmelerden moniileri hakkinda bilgi istenmistir. Tablo
4.2°de goriildiigii tizere isletmelerin %90’ 1mn1n mevsimsel olarak moniilerini yilda 2 kez
yeniledigi tespit edilmistir. Uriinlerin taze olmasi sebebiyle mevsimsel olarak ménii
degistirdiklerini  6zellikle ifade etmislerdir. Katilmcilarin  %70’1i {irlinlerin
mevsimsellik olmasindan dolayr menii planlamast yaptiklarini  belirtmistir.

Katilimcilarin %95°1 meniideki yiyeceklerin uyumuna dikkat ettiklerini belirtmistir.

Isletmelerin yaris1 %80 ve %90 oraninda Osmanli saray mutfag yiyecek ve
iceceklerini  bilinyesinde bulundurduklarini  vurgulamistir. %15°1 ise isletme
biinyesinde Osmanli saray mutfagiyla beraber diger diinya mutfaklarimi da
bulundurmakta olup halen gelismekte ve Osmanli saray mutfagi yoniinden eksik
olduklar1 konular1 ¢oziimlemektedir. Katilimcilarin %95°1 Osmanli saray mutfagina

ait serbet bulundurduklarini belirtmistir. K6 kodlu katilime1, Osmanli saray mutfagina
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ait yemekler icinde agirlikli olarak et yemeklerini tirettiklerinden dolayi isletmelerinde

serbetin fazla tercih edilmedigini ifade etmistir.

Tablo 4. 2: isletmelerin moniilerine yonelik bulgular.

Soru Tema n Katilimc1
Ne siklikla menti Yilda 2 kez 18 K1, K2, K3, K4, K5,
degisikligi (Mevsimsel K6, K8, K9, K10,
yapiliyor ve olarak) K11, K12, K13,
menti degisikligi K15, K16, K17,
yapmanizdaki K18, K19, K20
temel ned.enler Sabit P K7, K14
nelerdir? degistrilmiyor
Menii Dikkat edilmekte 19 K1, K2, K3, K4, K5,
planlamasi K6, K7, K8, K9,
yaparken K10, K11, K12,
meniide yer alan K13, K14, K15,
vemeklerin K16, K18, K19, K20
birbiriyle
uyumuna dikkat Dikkat 1 K17
edilmekte midir? edilmemekte
Aciklaymniz.

Meniideki %100 7 K1, K2, K3, K6,
Osmanly saray K10,K11,K13
mutfagina ait

yiyecek ve %380-90 9 K4, K5, K7,K12,

icecekler K14, K15,K17,

mentintin ylizde K18, K19
kagini %65-75 3 K8, K16, K20
olusturmaktadir?
Icecek Bulunuyor 19 K1, K2, K3, K4, K5,
méniiniizde K7, K8, K9, K10,
Osmanly saray K11, K12, K13,
mutfagina ait K14, K15,
serbetler K16, K17, K18,
bulunuyor mu? K19, K20
Sadece Ramazan 1 K6
Ayinda
Ramazan ayinda  1lgi ve verimlilik 20 K1, K2, K3, K4, K5,
isletmenize olan artryor K6, K7, K8, K9,
ilgi artryor mu K10, K11, K12,
ve Osmanli K13, K14,K15,
saray mutfagi K16, K17, K18,
agirlikl farkl K19, K20

bir menii Cikariliyor 20 K1, K2, K3, K4, K5,

ctkaryor K6, K7, K8, K9,

musunuz? K10, K11, K12,
K13, K14,K15,
K16,K17,K18,

K19, K20
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“Ne stklikla menii degisikligi yapiliyor ve menii degisikligi yapmanizdaki temel
nedenler nelerdir?” seklinde yoneltilen soruda K1 kodlu katilimer “Tedarikte daha
¢ok zorlanmamak amaciyla yilda sadece 2 kez menii degistiriyoruz. Meyve sebzeler
taze olmast gerekiyor. Mesela kavun dolmast regetesi zor bir yemektir isletmelere
gore, Kavunu mevsimin disinda bulundurmak olduk¢a zor bu sebepten Covid — 19
salginindan once Cin den ¢ok sayida kavun ihracatimiz oldu. Talebi ¢cok olmustu tabi
bir siire sonra ¢ok talep gérmedi diger yemekler bunun oniine gegti. Osmanli saray
mutfagr yemeklerinin lezzetleri ¢ok sevilen yemeklerin oniine geg¢mesini de

saglamaktadir.” seklinde cevap vermistir.

K2 kodlu katihme1r “Eskiden ii¢ ayda bir degistirirdik, sonradan yilda 2 kez
degistirmeye karar verdik. U¢ ayda bir degistirmenin ¢ok bir etkisi
olmamaktaydi.Sadece bizi yoruyordu, meniideki yemeklerden ve iceceklerden ¢ok
tasarimida giizel olmali, biz bunun iistiinde ¢ok duruyorduk samirim bu yiizden

yvorulduk. Bence Uygulanmasi gereken yilda 2 kezdir en ideali”.

K14 kodlu katilimcinin cevabi ise su sekildedir “Genellikle ana yemeklerde et agirlikli
bir moniimiiz var ve bu yiizden monii degistirmeye gerek duymuyoruz moniilerimizi
sadece Ramazan aywnda iftar moniisii ekleyerek degitiriyoruz. Aslinda yapabilirim
moniilerimiz tablet seklinde, fakat bunu yaparsak insanlarin daha da farkl yiyecek

talep etmeye yonlendirebiliriz”.

“Menii planlamas: yaparken meniide yer alan yemeklerin birbiriyle uyumuna dikkat
edilmekte midir? Ac¢iklayiniz?” sorusu yoneltilen K17 kodlu katilime1 “Garnitiir ¢cok
fazla kullanmiyoruz, yemeklerimiz osmanli donemi et kiiltiiriinii tamamen
yvansitabilmekte Osmanlida genellikle et yemeklerinin yamnda pilav ¢esitleri
bulunurdu bizde daha ¢ok pilav ikram ediyoruz hatta mutfagimizda en favori olani ise

Hiinkar pilavidir.” Seklinde cevap vermistir.

K3 kodlu katilimcr ise “Osmanli saray mutfagininda suanki sunumu fiizyon, o
donemdeki porsiyonlar o donemdeki kalori acik¢ast bu ogiinlerde tiiketilememekte
soyle bir 6rnek vereyim o donemde 2 ogiin yemek yeniliyor biliyorsunuzdur ki kusluk
vakti ve aksam vakti, suanda ii¢ ogiin porsiyonlarda o sekilde fiizyona ugramis
durumda ama regetelere bagli kaliyoruz suan o dénemden gelen regetelerde sinirl
sayida tabi, burda bizim dikkate aldigimiz Mehmet Kamil efendinin 1844 de yazdigt
Osmanlidan kalan ve Tiirkgeye ¢evrilen yemek kitabidir. Biz bununla birlikte fatih
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donemi yemekleri ve bir¢ok suana kadar yazilmis asgilarin kitaplarini da ornek alip

oradaki regeteleri uyguluyoruz.” cevap vermistir.

“Icecek moniiniizde Osmanly saray mutfagina ait serbetler bulunuyor mu?” sorusu
yoneltilen K1 kodlu katilime1 “Demirhindi, kizilcik ve giil serbetimiz bulunuyor. Istege

gore dut ve logusa serbetini de mentimiize ekliyoruz”. seklinde cevap vermstir.

K6 kodlu katilmec1 ise “Serbetler tabiki var sadece suan yok, bizim 20 yillik
gecmisimizden dolayr ozellikle ramazan ayinda biitiin serbetler bulunmaktadir. Her
duruma gore veya her serbete gore haftalik degisen serbetlerimiz oluyor, Ramazan

ayinda yapiyoruz” seklinde cevap vermistir.

K3 kodlu katilimer “En ¢ok tiikettigimiz narbeng serbetidir. Kanunu Sultan Siileyma
nin en ¢ok sevdigi serbetlerden biridir. Bunun disinda demir hindi, nar ¢icegi ve tiziim

serbeti” seklinde cevaplamstir.

“Ramazan ayinda igletmenize olan ilgi artiyor mu ve Osmanli saray mutfag agirlikli
farkli bir menii ¢ikarryor musunuz?” sorusuna isletmelerin tiimii artis oldugu
yoniinde cevap vermis fakat K4 ve K7 kodlu katilimcr isletmeler disinda agiklama
yapan olmamistir. K7 kodlu katilimc1 bu soruya “Her hafta degisen 4 haftalik meniiler
hazirliyoruz ¢iinkii her giin ayri menii ¢ok yogun oluyor. Haftalik degisen 4 menii
olarak degil her hafta 4 menii olarak hazirliyoruz toplamda 16 meniiyle Ramazan

mentisti olusturuyoruz” seklinde cevap vermistir.

K4 kodlu katilimci ise “Meniide ¢ok degisiklik yapmiyoruz Osmanli saray mutfag
konseptli bir isletme oldugumuz i¢in hemen hemen biitiin yemekleri recetesine gore
yapmaya ¢alisiyoruz. Ramazan ayinda meniimiizde ek olarak deniz iiriinlerini
arttrmaya ¢alisiyoruz. Bunun sebebi biraz alisiimisin disina ¢ikmak istememiz.
Genelde iftarda ¢ok tiiketilmeyen bir taraftir. Son 3 yildir Ramazan ayinda deniz

tirtinleri agirlikli calistyoruz. Tabi ki tercih meselesi” seklinde cevap vermistir.

“Kullandiginiz malzemeler arasinda temini zor olanlar var midwr? Tedariki nasil
sagliyorsunuz?” sorusuna K1 kodlu isletme “Bugiine kadar sadece meyveleri temin
etmekte zorlandik. Osmanl saray mutfaginda tath eksi yemekler ¢ok oldugu igin
meyveyi de mevsiminde bulmakta zor oluyor malum” seklinde K13 “Suanda tedarigi
zor bir iiriiniimiiz yok Istanbul da her yerde istediginiz iiriinii temin edebilirsiniz. Fakat
Ramazan aywinda farklt meniiler olustururken tedarikte zorlaniyoruz.” ve K19

“Mevsimsel olarak basta bizi biraz zorluyordu. Taze sebze ve meyveler bulundurmak,
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tedarik etmek hep zor olmugtur bu sebepten dolay: yilda 2 kez menii degistiriyoruz bu
da bizim isimizi kolaylastirmakta” seklinde cevap vermislerdir. Diger isletmelerin
tiimii ise mevsimsellik {iriin olmasi tedarigi zorlastirdig1 yoniinden ayni goriiste oldugu

tespit edilmistir.

“Servis esnasinda kullanilan Osmanl saray mutfagina 6zgii arag-geregleriniz
bulunmakta midwr? (Bakiwr sahan, serbet takimlari vb.)” sorusu yoneltilen,
katilimeilarin %25°1 servis esnasinda tamamen bakir kullandiklarini ifade etmistir.
Sekil 4.3’te goriildiigli tizere %45’inin ana yemek ve et yemeklerinin ¢ogunlugunda
bakir, tatli ve meyve servisinde porselen tabak kullandig1 gézlemlenmistir. %20°si
porselen ve seramik yapimi tabak ve kase kullanmaktadir. %10°u ise tamamen
porselen iirtinler kullandigini ifade etmistir. Bardaklar isletmelerin tiimiinde cam olup
bakir kullanan isletmelerde bakir bardaklarin ayran servisi i¢in ayr1 tutuldugu

gbzlemlenmistir.

45%
= Bakir

= Porselen
Porselen- Seramik

Bakir-porselen

20%

Sekil 4. 3: Isletmelerde kullanilan arag ve geregler
Katilimcilarin kullanilan arag-gereclere iligkin sotuya yonelik verdikleri cevaplar
asagidaki gibidir:

- Bakr taslar et yemeklerinde sunum yoéniinden daha kullanish. Porselen ve
seramikler ¢abuk kirilmakta. Bir sene icinde genellikle 500 adet ya da daha
fazla porselen tabak siparis ediyoruz (K2).
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- Ozellikle ana yemeklerde bakir kullanmaya dikkat ediyoruz, daha sicak ve
gosterisli olmakta. Ayranlar igin bakwr bardaklar kullaniyoruz. Kahve
servisimizde ise bakir cezveyle kumda yapilmis kahvemizi misafirimizin
yamnda fincana dokiiyoruz. Cezvenin de bakir olmasi tadinda etki yaratmakta.
Her zaman tercihimiz bakirdan yana olmugtur (K11).

- Bakwr kullaniyoruz, porselenler ¢cabuk kirilyyor ve ¢iziliyor, bakir da ¢iziliyor
ama yemekler bakir sahanlarda daha giizel duruyor. Porselen tabaklart sadece
tatl igin kullanmaktayiz (K17).

- 1 yil oncesine kadar porselen kullaniyorduk. Restoranin tasarimini
degistirdigimizde i¢c mimarimiz bize bakir tabaklarin igletme mimarisine daha
cok yakisacagini soyleyince degistirme karart aldik. Memnunuz ve misafirlerde

¢ok memnun (K18).

4.6.4. Meniilerde bulunan yiyecek ve iceceklere ait bulgular

Bu baglik altinda isletmelerin meniilerinde bulundurdugu Osmanli saray mutfagina ait
olan yiyecek ve igecekler incelenmistir. Isletmelerin meniisiinde bulunan yiyecek ve
iceceklerin tiimii tabloda belirtilmemistir. Isletmelerin sadece ayn1 ya da benzer bir
isimle meniilerinde kullandiklar1 yiyecek ve iceceklere yer verilmistir. Bu baslikta
katilimcilarin K kodlart R (Restoran) kodu olarak c¢evrilmistir. Mentilerde
bulundurulan yiyecek ve igecekler birbiriyle kiyaslanmis ve yorumlanmistir. Ayrica
isletmelerin  %45’1 ingilizce meniilerini ayr1 veritken, %355’1 ise meniiniideki
yemeklerin alt kisminda ingilizce karsiliklarini ¢eviri olarak miisterilere hizmet
saglamaktadir. Ayrica pandemi dolyisiyla isletmelerin %55°1 meniilerini QR kodu
kullanarak degistirmistir. Tablo 4.3’de meniilerde yer verilen ¢orbalar ve ana yemekler

yer almaktadir.
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Tablo 4. 3: Meniilerde bulunan ¢orbalar ve ana yemekler

YEMEKLER

Eriste ¢orbasi
Eksili ¢orba

Badem ¢orbasi

Lahana corbasi
Yogurt corbasi
Mercimek gorbast
Sehriye ¢orbasi
Tarhana ¢orbast
Paga yahnisi
Papaz yahnisi
Testi kebabi1
Tas kebabi
Kusbas1 kebap
Kofte kebabi
Giiveg kebabi
Yogurtlu kebap
Doldurulmus kuzu
kebabi1

Kuzu kizartmast
Kuzu incik
Mutancana
Kuzu tandir
Kuzu dolmasi
Hiinkar begendi
Pili¢ kizartmast
Hamsi tava
Midye tava

RESTORANLAR

R1

RO

R7

RS

S
v—

&

R11

R15

R17

f%

o

XX KK K

XK KR

MR K )

> X > XX R2

el Rl

o

PR KA

TR HE R AR H K X T H I H R XK KX KX X XX R3

> ~| R4

ol

HoX XX XX X X

= X| R5

el

ol

>

>~

KK R X K ) K XK

XX KX X KX R

ol

ol T T I el Rl > X

o

< X X[ R9

ol

o

Il

ol

ol

ol

o

MK XXX

>

>~ KRR >~

ol

Sl

el > |R12

T T

ol » > |R13

T Tl

MK XK XX

>~ ~|R14

ol

>~ Rl

el

ol

el

=

T T B e

XK R R A el Role > X |R16

XX K X

el

ol

el el > X |R18

el

>~ >|R19

ol

KK X KX X XX X X X XXX X X X X R20

0,75
0,50

0,55

0,25
0,75
100
0,55
0,25
0,10
0,20
0,70
0,85
100
0,60
0,60
0,40

0,45

0,60
0,70
0,70
0,40
0,45
0,65
0,60
0,40

0,60
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Mercimek corbasi tiim isletmelerin meniisiinde bulunurken, Lahana ¢orbasi ve Tarhana
corbast %25 oranla daha diisiiktiir. Eriste corbasit ve yogurt corbast %75 daha fazla
meniilerde yer almistir. Badem ¢orbasi ve sehriye ¢orbasi meniilerde %55 oraninda yer

almaktadir. Corbalar restoranlarda giliniin ¢orbasi olarak da degismektedir.

Restoranlarin %65’inin mentisiinde ¢ok fazla yahni ¢esitine rastlanilmamistir. Testi
kebab1 %70 ve tas kebab1 %90 oranla meniilerde daha fazla yer alirken kofte kebabi ve

giiveg kebab1 %60 olarak meniilerde rastlanilan kebap ¢esitleri arasindadir.

Meniilerde en fazla rastlanilan yemekler %70 oranla mutancana ve kuzu incik, %65’ide
hiinkar begendi olmustur. Meniilerin %45’inde deniz iiriinleriyle hazirlanmis yemek
cesitleri oldugu tespit edilmistir. Deniz tirlinleri olarak midye tava %60 daha fazla, hamsi
tava ise %40 daha diisiiktlir. Osmanli saray mutfagi yoniinden isletmelerde deniz tirtinleri

¢esitine ¢ok fazla rastlanilmamuistir.
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Tablo 4. 4: Meniilerde bulunan borek cesitleri

RESTORANLAR
Ispanakl1 borek X X X X X X X 0,35
Su boregi X X X X X X 0,30
Puf boregi X X X 0,15
Mihrap boregi X X X X X X X X X 0,45

Tablo 4.4’te goriildiigii iizere, isletmelerin %15’ inde borek ¢esitlerine rastlanmamistir. Isletmelerin meniilerinde %35 1spanak béregi bulunurken,

%45°1 mihrap boregi (kol boregi) bulundurmaktadir. Ayrica Osmanli boregi (R2), piruhi (R7) gibi meniilerde farkli borek cesitlerine rastlanmustir.
P g g

Tablo 4. 5: Meniilerde bulunan pilav gesitleri

RESTORANLAR
Domates pilavi X X X 0,15
Hiinkar pilavi X X X X X X X X X X X X 0,60
Bulgur pilavi X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 100
Ozbek pilavi X X X X X X 0,30
Sade piring pilavi X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 100

Tablo 4.5’te ise isletlemerin tiim{i mentisiinde bulgur pilavi ve sade piring pilavi bulundurdugu tespit edilmistir. Hiinkar pilavi %65 fazla meniilerde

yer alirken, 6zbek pilavi %30 daha diisiiktiir. Isletmelerde bulunan tablo 4.5°deki pilavlar disinda meniilerinde birbirinde olmayan birden ¢ok pilav
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cesitine rastlanmistir. Isletmelerin %75’inin et yemeklerinin yaninda bulgur pilavini daha ¢ok servis ettigi saptanmistir. Ayrica i¢ pilav ise

isletmelerin tiimiinde bulunmaktadir.

Tablo 4. 6: Meniilere ait salata ve tursu cesitleri

RESTORANLAR
TURSU ve
Kabak tursusu X X X X X X X 0,35
Karisik tursu X X X X X X X X X X X 0,55
Biber tursusu X X X X X X X X X X 0,50
Salatalik tursusu X X X X X X 0,30
Havyar salatas1 X X 0,10
Cerkez salatasi X X X X 0,20
Semizotu salatas1 X X X X X 0,25
Hiinkar salatasi X X X X X X X X X X X X 0,60
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Tablo 4.6’da isletmelerin meniisiinde rastlanilan salata ve tursulara yer verilmistir. Meniilerde en fazla rastlanilan ve baslangi¢ olarakda kullanilan
tursu cesitinin %55 karigik tursu oldugu tespit edilmistir. Fazla rastlanilan bir diger tursu gesiti ise %50 biber tursusu oldugu gozlemlenmistir.

Meniilerde salata olarak hiikar salatast %60 daha fazla iken, havyar salatasi %10 daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Isletmelerin tiimiiniin

meniilerinde farkli salata ¢esitlerinede rastlanilmistir.

Tablo 4. 7: Meniilerde bulunan serbetler

RESTORANLAR
warnex g 2 % % 2 B 82 2 £ E E S 3 E B EE 3B %
Kizilcik serbeti X X X X X X X X X X X X X X X X X 0,85
Demirhindi serbeti X X X X X X X X X X X X X X X X X 0,85
Logusa serbeti X X X 0,15
Nar ¢igegi serbeti X X X X X X 0,30
Gil serbeti X X X X X 0,25
Dut serbeti X X X X 0,20

Serbetler Osmanli saray mutfaginin en énemli iceceklerinden biridir. Isletmelerin %95’ 6zellikle Ramanzan aymnda iftar meniisii hazirlanirken
serbetlerede yer verildigini ifade etmistir. R6 kodlu yiyecek icecek isletmesi Ramazan ay1 disinda meniisiinde serbet bulundurmadiklarin1 ve et
agirlikll bir meniileri oldugu i¢in fazla tercih edilmedigini ifade etmistir. Ayria tabloda bulunan serbetler disinda hurma (R1), portakal (R1), reyhan
(R3) ve bogiirtlen serbeti (R3) bulunduran isletmelerede rastlanilmistir. R3 kodlu isletme 6zellikle nar serbetinin ¢ok tecih edildigini ifade etmistir.

R20 kodlu isletme kizilcik ve demirhindi serbetleri disinda yerli ve yabanci turistlerin ¢ok fazla serbet ¢esiti sormadiklarini ve tercih etmediklerini
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ifade etmistir. R16 kodlu isletmenin istege gore logusa serbeti de hazirladig1 tespit edilmistir. Onemli serbetlerden biri olan seftali serbeti ise

isletmelerde bulunmadig: tespit edilmistir.

Tablo 4. 8: Meniilerde bulunan tatli ve helvalar

RESTORANLAR
TATLI
WHNMAR 3 3 3 3 3 2 B B 2 5 % % 35 5 5E:3 ¢
Tavuk gogsu X X X X 0,20
Kazandibi X X X X X X X 0,35
Mubhallebi X X X X X X X X X X X X X X X 0,75
Sakizli muhallebi X X X X X X X X X 0,45
Siitlag X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 0,95
Revani X X X X X X 0,30
Saray lokmasi X X X X X X X X X X 0,50
Kadayif X X X X X X X 0,35
Un helvasi X X X 0,15
Irmik helvasi X X X X X X X X X 0,45
Hoésmerim X X X X X X X X 0,40

Tablo 4.8°de tatli ve helvalara yer verilmistir. isletmelerde siitlii tatlilarin serbetli tatlilara gére daha fazla tercih edildigi saptanmistir. Meniilerde
stitlii tath ¢esitlerinden siitlag %95, muhallebi %70 daha fazla meniilerde yer alirken, tavuk gogsii %20 daha diistiktiir. Serbetli tatlilardan ise saray
lokmasi %50 fazla iken, revani %30 daha diistiktiir.
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Meniilerinde helva bulunduran %55 isletmeye rastlanmistir. Meniilerde irmik helvasi
%45 fazla bulunurken, un helvasi %15 daha diisiiktiir. Meniilerde isletmelerin %451
baklava gesitleri de bulundurmakta oldugu gdzlemlenmistir. Ozellikle fistikli antep
baklavasi bulunduran isletmeler kaymak ve dondurma ile zenginlestirerek servise
hazirladiklari tespit edilmistir. Ayrica siitlii incir tatlis1 (R7), visneli ekmek tatlisi (R9),
sekerpare (R10), ayva (R3) ve kabak tatlis1 (R3) rastlanilan tath cesitleri arasindadir.
Helvalardan ise fistik helvasi (R7) ve bal helvasi (R11) mentilerde rastlanan helvalar

arasindadir.

Yiyecek igcecek isletmelerinde sadece meniilerde bulundurulan Osmanli yiyecek ve
icecekleri diginda, kaliciligin1 korumakta olan farkli yemeklerinde servis edilebilecegi
tespit edilmistir. Isletmeler birbirinden bagimsiz olarak Osmanli saray mutfaginin
birbirinden lezzetli yemeklerini meniilerinde bulundurmaktadir. Fakat ortak
bulundurduklar birden fazla yemek ¢esiti oldugu da tespit edilmistir. En ¢ok tercih
edilen ve meniide popiiler olan Osmanli saray mutfagina 6zgii yemeklerde sekil 4.4’
goriildiigi iizere kuzu incik (%17), hiinkar begendi (%16) ve tas kebabi1 (%13) en ¢ok
tercih edilen ve popiiler olan yemekler arasinda bulundugu saptanmistir. Testi kebabi

(%11) ve sis kebap (%]11) cok tercih edilen kebap ¢esitlerindendir.

= Kuzu incik

= Mutancana

= Testi kebabi
Hiinkar begendi

= Kuzu tandir

= Doldurulmus kuzu

kebabi
= Sis kebap

Sekil 4. 4: Meniilerde popiiler olan yemekler
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4.6.5. Osmanh saray mutfagina ait bulgular

Calismanin bu boliimiinde katilimcei isletmelerden Osmanli saray mutfagina ait 4 adet
soruyu cevaplamalari istenmistir. isletmelerin %70 kisminin Osmanli saray mutfagina
0zgii yiyecekleri ve icecekleri iiretme konusunda sadece iiriiniin tedarik edilmesine
yonelik sikint1 yasadigi tespit edilmistir. Osmanli saray mutfagina ait yemeklerin
tedarik edilmesi ve iiretilmesi yoniinden zorluklari oldugu tespit edilmistir.
Katilimcilarin %70’1 zorluklar oldugunu, bunun tarihsel siirecin donem yemeklerinin
recetesini degistirdiginden kaynakli oldugunu ifade etmistir. %30°u ise fazla
etkilenmediklerini ifade etmislerdir. Isletmelerin Osmanli saray mutfagina 6zgii
yiyecek ve i¢ecek yoniinden katilimcilarin %75°1 arastirma yaptigini ve yaptirdigini

ifade etmistir.

Tablo 4. 9: Isletmelerde osmanli saray mutfagina ait bulgular

Soru Tema n Katihhmex
Osmanl saray mutfagina Var 14 KI1, K2, K4, K5, K6, K7,
ait yiyecek-icecekleri K8, K9, K10, K11, K12,
tiretme ve sunma K14, K15, K20
konusunda zorluklar var
midir?
Yok 6 K3,K13,K16,K17,
K18, K19
Osmanly saray mutfagina Yapiliyor 16 KI1, K2, K3, K4, KS5, K6,
ait yiyecek-igecek K8, K10, K11, K12,
ornekleri konusunda K15, K16,K17,K19,
arastirma K20
yapuor/yaptiryor Kismen 4 K7,K9,K13,K14,K18
TMUSUNUZ
yapiliyor
Restoraninizda Karsiliyor 11  Kl1, K2, K3, K4, K5, K6,
sundugunuz Yiyecek- K8, K9, K10,K11, K12

Icecek hizmetleriniz ile
misafirlerinizin Osmanli

ooy Mutfagint | ismen 9 K7, KI3,KI4,KIS,
eneyimieme KORUSURGAk ., ihyor K16, K17, K18, K19,
beklenti ve ihtiyaglarini K20

tamamen karsiladiginizi
diistiniiyor musunuz?

Misafirleriniz arasinda Bulunuyor 17 KI1, K2, K3, K4, K5, K6,

Osmanli saray mutfagina K8, K9, K10, K11,K12,
ait yemekler hakkinda bilgi K14,K15,K16,K17,
sahibi olarak isletmenize K18, K19

gelenler bulunmakta

midir? Bulunmuyor 3 K7, K13, K20
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“Osmanlt saray mutfagina ait yiyecek-icecekleri iiretme ve sunma konusunda
zorluklar var nmudwir? Varsa zorluklar nelerdir?” yonetilen sorumuzda K2 kodlu
katilime1 “Regeteyi bulurken zorlaniyoruz genellikle. Mevsimsel ozellikli olmayan
vemeklerde extra ¢aba gerektiriyor malzemeyi bulsak bile sunmak zorlastirtyor
vemegin reklami da onemli tabi. Bir balik¢t ya da kebapg¢i gibi satis yapmiyoruz

sonucta isin bu kismi ¢cok zor.”

K3 kodlu katilimec1 “Cok fazla bir zorluk oldugunu diisiinmiiyorum. Restoran olarak
hangi kategoride hizmet verdiginizi biliyorsaniz eger, isin bu kisminida hesaplamug

olmani gerekir.” seklinde cevap vermistir.

K7 kodlu katilimc1 “Yenilecek iiriinlerin nereden alinacak olmasi. Osmanlt saray
mutfagr kuzu ve et agwrlikli oldugu icin bu konuda ¢ok hassasiz. Bir tirtinii dogru

noktadan almiyorsaniz hazirlarken sikinti yaratabilir.” ifade etmistir.

K17 kodlu katilmec1 “Tedarik unsurlari bizi yormakta. Giiniimiize kadar gelen
regeteleri oldugu gibi hazirlamaya ¢alistigimizda bu i biraz zorlasiyor. Osmanlida

bana gére yapilmasi kolay olan hi¢chir yemek yok. ” seklinde yanitlamistir.

“Osmanlt saray mutfagina ait yiyecek-icecek ornekleri konusunda arastirma
yapiyor/yaptiriyor musunuz?” sorusu yoneltilen K2 kodlu katilimer “iizerinde
durdugumuz, en ¢ok tercih edilen yemekler disinda da diger yemekleri uygulamaya
calisiyoruz. Balik olarak da meniimiize eklememiz gereken yemekler var. Biraz bu

kismi i¢in arastirma yapryoruz.” seklinde yanitlamistir.

K9 kodlu katilimer “Mutfagimizda hemen hemen Osmanli donemine ait yemek
regeteleri bulunmakta sadece buna ek olarak sunum yoniinden zenginlestirmeye
calisiyoruz. Ornegin Osmanlida havyar salatasi vardir. Bu ¢evrede bunu bilen sunan
isletme var oldugunu séyleyemem biz bunu gelenek haline getirdik ve meze olarak
kullanmaktayiz. Misafirlerinde genelde begendigi bir tat olmustur. Benim diisiincem
Osmanli saray mutfaginda bugiin kullanilmayan kiyida késede kalmis yiyecekleri

ortaya koymanin kimseyi bir kayiba ugratmayacagi yoniindendir.” yanitin1 vermistir.

K18 kodlu katilimei ise “Ozellikle et konusunda daha ¢ok kendimizi gelistirmeye
calisiyoruz yeni donem ve eski donem usulii olarak farkl seylerde yapmaya ¢alistyoruz
sunum olarakda oyle sunumda ¢ok eskiyiz bence yeni bir seyler yapmamiz gerekiyor.”

yanitini vermistir.
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“Restoraminizda sundugunuz Yiyecek- Icecek hizmetleriniz ile misafirlerinizin
Osmanlt Saray Mutfagini deneyimleme konusundaki beklenti ve ihtiyaclarini
tamamen karsiladigimizi diisiinityor musunuz?” Sorusu yoneltilen Isletmelerin
%55°1 Osmanli Saray Mutfagin1 deneyimleme konusundaki beklenti ve ihtiyaglarin
tamamen karsiladigini ifade etmistir. Katilimcilardan %45°1 ise kismen karsiladigini
ifade etmektedir. K3 kodlu katilimct bu soruyu “Bizim profilimiz kiiltiir turizmine
hizmet veren bir profil oldugu icin tamamiyla karsilayabiliyoruz, fakat bizim
istedigimiz profilde suan miisteri bulunmamakta.” seklinde cevap vermistir. K7 kodlu
katilime1 yoneltilen soruya “Bence daha basindayiz % 15 hatta %20 bana gore daha
fazla gelismemiz lazim disaridan bakildiginda goriiniim %100 olabilir fakat 6yle degil,
herseyimizi degistirmemiz gerek. Alkol on planda olmamali mesela, fakat alkoliide
meniimiize koymadigimizda turistin cok ilgisini ¢ekmiyoruz maalesef. Icki Kanuni
doneminde yasaklanmusti, yani Osmanlida olmayan bir sey aslinda. Bu yiizden bizde
mentimiizde bulundurmak istemezdik. "cevabin1 vermistir. K18 kodlu katilimci ise
“Dis goriintii, i¢ dizayn ve gorsel yemek olarak evet. Onlarin goriisleri ¢ok onemli,

yvemeginiz kotii olsa bile gorsel ve ilgi yoniinden bir¢ok insani tatmin edebilirsiniz.’

seklinde yanitlamistir.

“Misafirleriniz arasinda Osmanli saray mutfagina ait yemekler hakkinda bilgi
sahibi olarak isletmenize gelenler bulunmakta midir?” seklinde yoneltilen soruya
katilimcilarin  %65°1 ozellikle turistlerin yemekler hakkinda daha ¢ok merakh
oldugunu ifade etmislerdir. %20’si yerli ve yabanci turistlerin yemekleri deneyimleme
yoniinden isletmelerine gelen miisteriler oldugunu ifade etmistir. Katilimcilarin %15°1
ise suana kadar misafirlerin yemek yoniinden bilgi sahibi olmak istemediklerini
belirtmislerdir. K5 kodlu katilimci1 bu soruya “Hemen hemen hepsi, aynt zamanda
vemek dersleri de veriyorum. Yabancilar bu konuda daha duyarli ve merakli,

deneyimlere ¢ok agiklar. "cevabini vermistir.

K3 kodlu katilimer “Bununla ilgili gecen yil baslatmis oldugumuz cooking class
dersleri talep eden misafirlerimize, rezervasyon yapanlara, otelimizde kalanlara
mutfagimizda sekiz kigiye kadar belli bir menii ve program dahilinde veriyoruz. Bunun

disinda baska bir yemek ogrenmek isterselerde sefimiz yardimci olmaktadir.’

seklinde yanitlamistir.

“Yerli ve yabanci miisteriler arasinda hangi grup Osmanli saray mutfagina ait

yiyecek-igcecekleri daha fazla talep etmektedir? Yabancilar arasinda bu baglamda
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talebi yiiksek olan iilke vatandaslar: hangileridir?” sorusu yoneltilen katilimcilarin
%45°1 yerli olan turistlerin giinlimiiz Tiirk mutfaginin Osmanli saray mutfagi olarak
bilindigini ve Tiirk mutfagi yemeklerini tercih ettigini belirtmistir. %55’1 yabanci
miisterilerin Osmanli saray mutfagin1 deneyimleme konusunda daha fazla talep ettigini
vurgulamistir. %15°1 ise yerli miisterileri isletmelerinde daha fazla agirladiklarini ve
Osmanli saray mutfagina 6zgli yemekleri tercih ettiklerini belirtmislerdir. K17 ve K6
kodlu katilimcilar yabancit miisterilerin genellikle et yemeklerini tercih ettigini

belirtmistir. Bu soruyla ilgili katilimcilarin cevaplari asagidaki gibidir:

- Genellikle yabanct gruplart  agirladigimiz  ig¢in  ingilizce — meniide
bulundurmaktayiz. Osmanli saray mutfagina ait yemekler ve icinde hangi
yiyvecekler oldugu acikca belirtilmekte. Yemeklerin tanitimi yéniinden
problemde yasamiyoruz. Yabanci miisterilerimiz yedigi yemeklerden ¢ok
memnun kalmistir. Ozellikle et yemeklerini cok tercih etmekteler (K1).

- Biz Avrupaliya hizmet ediyoruz bu bolgede yerli kalmaz bizim Tiirk misafirimiz
vok (K3).

- Yabancilar bu konuda ¢ok uyumlu herseyi tatmak istiyorlar. Yemek konusunda
onlarla anlasabilmek daha eglenceli (K6).

- Araplar olduk¢a meraklt bu konuda, Kuveytli is adamlarini ¢ok
agwrlamaktayiz. Tercihleri tandir kebabi ve testi kebabt oluyor, farkli olarak
karisik 1zgarada tercih etmekteler. Yerli misafirler doner kebabi, testi kebabi
ve sis kebap cok tiiketmektedir. Fakat bir Rus ve ya Fransa vatandasi
geldiginde yerli turistin ve Araplarin tercih etmedigi bir¢ok iirtinii
tiiketebiliyorlar. Yerli turistler genellikle deniz iiriinlerini tiiketmekten
cekiniyorlar mesela deniz tiriinleriyle hazirlanmis olan kiilbasti ¢egitlerine hig
vaklasmazlar, ¢ok az bir kesim talep etmektedir (K12).

- Grup olarak yabanct misafir fazlasiyla agirliyoruz yazin bir giinde 6 grup da
gelebiliyor hepsi 10 yada en az 6 kisi olmakta. Yazin yabanci turist kisin yerli

turist ¢ok agirliyoruz ve mutfak kiiltiiriimiizii cok begeniyorlar (K17).

“Osmanli saray mutfaginin tamitilmasi icin sizce neler yapilmasi gerekmektedir? Bu
kapsamda siz neler yapmaktasiniz?” sorusunu katilimcilarin sadece %35°1 soruyu
yanitlamigtir. %65°1 ise Osmanli saray mutfagi yiyecek igecek ve mimari yapisi olarak

kendilerini yeterli buldugu tespit edilmistir.
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K2 kodlu katilimc1 “Biz kendimizi yemek konusunda gelistirdigimizi diisiiniiyorum
bence boyle kalmali yemegin tarihgesi bozulmamalr sunum degistirilebilir ama yemek
ve onun tadi bence asla degismemeli zaten en giizel taze tatlar 16. yy dan beri
Osmanlidaydi. Bugiine kadar béyle gelebilmesi bile biiyiik bir sans.” seklinde

yanitlamigtir.

K10 kodlu katilimct “Unutulmus bir yerlerde kalmis yiyecek ve icecekleri ortaya
ctkarmak gerekir, yoksa zamanla iyice unutulur tarifi bile bulunmaz. Eski yemekleri
bugtiniin recgetelerine uygularken biraz daha dikkat ve ozen gosterilmeli ornegin
eskiden testi kebabi sal¢asiz yapilirdi o zamanlarda Osmanlida sal¢a bulunmazdi
bizde de uygulamasi bu yonde saf bir tadr oluyor ve ¢ok begeniliyor. Bir isletmeci
olarak her seyi regetesine gore uygulanmasi taraftariyim 16. yy dan itibaren mutfakta

yvemekler nasil yapildiysa bugiinde oyle olmali.” cevap vermistir.
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BOLUM 5. SONUC VE ONERILER

Yiyecek i¢ecek isletmelerinin tarih siirecinde yasadiklari deneyimin, o ddnemin sosyo-
kiiltiirel olaylarin1 agiklamakta ve yansitmakta oldugu daha anlasilir olmaktadir
(Ozekici, 2016, s.18). Yeni lezzetler tatma, dzel anlar gecirme, statii gostergesi,
sosyallesme gibi unsurlar insanlar1 disarida yeme igmeye egilimlerine
yonlendirmektedir. Yiyecek igecek sektoriinli diger sektorlerden ayiran en temel
ozelligi bu sektordeki isletmelerin sundugu iirtinlerin biiyiik bir kisminin birer hizmet
iriinii olmasidir (Kiling ve Cavus, 2019, s. 9). Yiyecek igecek isletmelerinin sahip
oldugu en onemli 6zelliklerden birisi de konsepttir. Etnik mutfaklar tamamlayici
konsept olmakla beraber tarihi, kiiltiirii ve lezzeti en iyi yansitan mutfak cesitleridir.
Giliniimiiz Tirk mutfaginin Osmanh saray mutfagindan ayristirilmasinin ve Osmanli
saray mutfaginin bagimsiz olarak hizmet vermesinin etnik kokeni yasatma yoniinden
isletmelere daha fazla fayda saglamakta oldugu diisiiniilmektedir. Osmanli saray
mutfagi lezzetli yemekleri, igecekleri yerli ve yabanci turistler tarafindan tanitilmaya
acik bir mutfak olarak etnik kategoridedir. Osmanli saray mutfaginin yiyecek icecek
isletmelerindeki yansimasi ve uygulamalari olarak yapilan bu calismada elde edilen

sonuclar sunlardir:

e Osmanl saray mutfagimin Istanbul ili sinirlar icerisinde yayginlasan bir etnik
mutfak oldugu ve daha da gelistirilmekte oldugu goriilmiistiir.

e Miilakata katilan yiyecek icecek isletmelerinin meniileri %65°1 Osmanli saray
mutfagi yoniinden tatmin edici 6zellige sahiptir.

e Isletmelerde meniilerde sadece Osmanli saray mutfagina ait en popiiler olan ve
en ¢ok tercih edilen yiyecek icecekler oldugu gbézlemlenmistir.

e Isletmelerde Osmanli saray mutfagina 6zgii olan hosaflar yapilmamaktadir.

e Uretilen yiyecek ve igeceklerinin maliyetleri pandemi &ncesi fazla
etkilemedigi, pandemi sonrasi ise maliyetlerin kar oranlarini etkiledigi tespit

edilmistir.
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e Sunum yoniinden zorluklar1 oldugu fakat bunlarin asilabilir zorluklar oldugu
gozlemlenmistir.

e Meniilerde Osmanli saray mutfagina 06zgii borek cesitlerine fazla
rastlanmamustir.

e Deniz iiriinleriyle hazirlanan yemeklerde meniilerde fazla cesit bulunmadig
tespit edilmistir.

o Isletmelerin %55’i Osmanli saray mutfagi yoniinden misafirlerin mutfag
deneyimlemeleri ~ konusunda  ihtiyaglarim1i  tamamen  karsiladigini
distinmektedir.

e Isletmelerde konsept ve tasarim olarak dikkat cekici 6zelliklere ¢ok fazla
rastlanmamuistir.

e Osmanli saray mutfagi ve kiiltiirii olarak yapilan akademik c¢aligsmalar ile ilgili
katilimeilarin bilgisinin olmadig gézlemlenmistir.

e Osmanli saray mutfagina ait arag ve gereclerin giiniimiiz Osmanli saray
mutfagi temali isletmelerde kullanilmadig: saptanmustir.

e Katilimcilar Osmanh saray mutfagina 6zgii olan yemeklerin hazirlanmasinin
zor ve zahmetli olduguna dikkat ¢ekmektedir.

Akkaya, Bayrakci ve Ozcan (2018), ¢alismalarinda Osmanli saray mutfag: konseptli
restoranlarin giiniimiizde kullanilmasi ve restoranlarda her tiirlii yemegin olmasinin
kiiltiirel ve ekonomiye katki sagladigi yonilindeki Onemini belirtmislerdir. Bu

calismada elde edilen bulgular yoniinden ortiismektedir.

Hatipoglu (2014), “Osmanli saray mutfagi’min gastronomi turizmi ¢ergevesinde

’

incelenmesi” isimli calismada Istanbul’da faaliyet gdsteren restoranlarin agibasilari
arasinda bayan agibas1 bulunmamaktadir ve Osmanli saray mutfagina ait yemekler igin
uzun ve zahmetli bir hazirlik siirecine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu yiizden maliyetlerinin
de yiiksek oldugunu belirtmektedir. Bu aragtirmada ise asg¢ibasilar1 arasinda bayan
asc¢ibas1 bulunmamakta oldugu, Osmanli saray mutfagina ait yemekler i¢in uzun ve

zahmetli bir siirece ihtiya¢ duyuldugu ve bu yiizden maliyetlerinin de yliksek oldugu

yoniindeki bulgular 6rtiismektedir.

Hatipoglu (2014) yapmis oldugu calismada, giiniimiiz Tiirk mutfagi Osmanli saray
mutfagl olarak bilinmektedir. Osmanli saray mutfag:i yerel halk tarafindan dahi
bilinmemekte oldugu belirtilmistir. Bu calismada ise yerli ve yabanci turistlerin

Osmanli saray mutfagina yonelik talebinin oldugu ve tercih edildigine yonelik
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bulgulara rastlan1ldig1 fakat katilimcilarm verdigi cevaplara gore Istanbul ilini ziyaret
eden yabanci turistlerin bir kisminin Osmanli saray mutfagimi Tiirk mutfag1 olarak

bilmekte oldugu tespit edilmistir.

Pandemi doneminde isletmelerin tiimii ¢ok fazla faaliyet gdsteremediklerini ifade
etmis, pandemiden onceki donemde agirladiklart miisteri sayisinin %50 oraninda
diisiis gosterdigi tespit edilmistir. Bunun sebebini tiim isletmeler sosyal mesafeden
dolay1 isletme kapasitesinin diistiigiinii ifade ederek desteklemistir. Ulkeye giris ve
cikislarin yasak olmasindan oOtiirii fazla yabanci turist agirlayamamalart s6z
konusudur. Baz1 isletmelerin faaliyete kapali olmas1 géz o6nilinde bulunduruldugunda

yiyecek icecek isletmelerinin en fazla etkilenen isletmeler oldugu tespit edilmistir.

Aragtirma yapilirken bir diger dikkat ¢ekici olan unsur ise fast food isletmelerinin daha
da kalabalik oldugu, miisterilerin isletmelerde sira bekleyerek hizmet aldig1 dikkat
cekici bir 6zelliktir. 1. Siif olan etnik kiiltiir ve kdkeni yansitan restoran isletmelerinin
fiyat diizeyinin biraz iist seviyede olmasi sebebiyle bu donemde fazla miisteri
agirlayamadiklarina kanaat getirilmistir. Isletmeler verdikleri hizmet ve mutfaginda
bulundurduklar1 yemeklerde fiyat diizeyini ¢ok fazla diisiirmenin s6z konusu bile
olamayacagimi ifade etmistir. Genellikle pandemi dolayisiyla daha ¢ok maliyetli
oldugunu ifade etmislerdir. Kapali olan 2 isletme ise 2021 yilina kadar isletmelerini
acabileceklerinin s6z konusu bile olmadigmi belirtmis olup, restore edilmekte
oldugunu ifade etmistir. Osmanli saray mutfagi yoniinden en iyi konuma sahip olan ve
Istanbul’un en iyi 8 restorani olarak bilinen isletmeler ise yasaklarm ilk kaldirildiginda
mekana yigilmalar oldugunu, sonradan sinavlar i¢in haftasonu yasaklarinin gelmesiyle
beraber sayilarin yine diistiigiinii belirtmistir. Isletmelerin %75’i pandeminin sona
ermesiyle eski konumlarina hemen ulasabileceklerini ifade etmektedir. Goriisiilen 2
isletme ise bu durumun devam etmesi halinde isletmelerini yeniden kapatip konsept
degistirmeye gidebileceklerini ifade etmistir. Arastirma sonucunda yiyecek igecek

sektoriine ve arastirmacilara yonelik gelistirilen baz1 6neriler asagida yer almaktadir:
Yiyecek-Icecek Sektoriine Yonelik Oneriler

v' Osmanli saray mutfagini 6n plana ¢ikarmak i¢in akademik calismalardan
faydalanilabilir.
v Yiyecek igecek isletmelerinin Osmanli donemine 6zgii tasarim ve dizayn

yoniinden kendilerini gelistirebilmesi i¢in dergi ve kitaplardan faydalanilabilir.
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Meniide bulunan en popiiler yiyecekler disinda Osmanli saray mutfagina 6zgii
olan farkl1 yiyecekler koyulabilir.

Giliniimiiz Tiirk mutfaginin Osmanli saray mutfagindan ayirt edilebilmesi igin
Osmanli saray mutfagina ait yemeklere farkli menii c¢ikarilabilir veya
mentilerde ayr sekilde belirtilebilir.

Osmanli saray mutfagir hakkinda bilgi sahibi olmak isteyen miisteriler i¢in
Osmanli yiyecek ve icecekleri kapsamli kitap-brosiir hazirlanilabilir.
Isletmede calisan personele Osmanli saray mutfagim tanitabilecek, hatta
tavsiye edebilecek donanim kazandirilmasi i¢in egitim verilebilir.

Osmanli saray mutfagini daha ¢ok yayginlastirabilmek adina bu konuda en iyi
olan isletmeler zincir isletme olarak faaliyete gecebilir.

Yerli ve yabanci turistlere Osmanli saray mutfagini daha iyi tanitilabilmek i¢in
isletmelere yasal diizenlemer getirerek daha fazla 6nem verilmesi saglanabilir.
Osmanl1 saray mutfagi olarak hizmet veren isletmeler standartlara uygun hale
getirilmelidir.

Osmanli saray mutfagina 06zgli yiyecek igecek Treten isletmelerin
denetimlerinin uzmanlar tarafindan saglanmasi gerekmektedir.

Miisteri memnuniyetine etki eden servis, sunum, tasarim gibi etkenler
profesyonel diizeyde olmal1 ve zorunlu hale getirilmelidir.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan desteklenen Osmanli saray mutfagi ile

ilgili zengin bir arsivin olusturulmasi gerekmektedir.

Arastirmacilara Yonelik Oneriler

v

Osmanli saray mutfagi ile ilgili pek fazla ¢calismaya rastlanilmamistir. Osmanli
saray mutfagina yonelik daha fazla akdemik calisma yapilabilir.

Osmanli saray mutfagi ve giinlimiiz Tiirk mutfaginin ayirt edici 6zellikleri
karsilastirilabilir.

Yerli ve yabanci turistlerin Osmanli saray mutfagina 6zgii deneyimleri
arastirilabilir.

Yerli ve yabanci turistlerin Osmanli saray mutfag ile ilgili bilgisi
karsilastirilabilir.

Osmanli saray mutfagina ait regetelerin tarihsel siirec icerisinde nasil degistigi

arastirilabilir.
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