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KATKIDA BULUNANLAR

Arif Bilgin, 1989’da fstanbul Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Tarih Bsliimirnden mezun
oldu. Yiiksek lisansint Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti [ktisat Tarihi Bi-
lim Dali'nda 1994 yilinda bitirdi. 2000 yilinda ayni bilim dalinda “Osmanli Saraymin lage-
si (1453-1650)” isimli doktora tezini tamamladi. Chicago Universitesi ve London School of
Economics’de misafir 6gretim tiyesi olarak bulundu ve cesitli arastirmalar yapti. Yrd. Dog.
olarak atandig1 2003 yilindan bu yana Sakarya Universitesi'nde gérev yapan Bilgin, Tarih
Boliimu Baskanligi, Sosyal Bilimler Enstittisii Miidirlug, Etik Kurul Baskanligi, Osmanli
Aragtirmalar1 Merkezi Miidiirliigii ve Insan ve Toplum Bilimleri Fakiiltesi Kurucu Dekan-
lig1 yapmustir. TUBITAK biinyesindeki Sosyal ve Beseri Bilimler Destekleme Grubunda
(SOBAG) Danisma Kurulu tyeligi (2014-2016) ve SOBAG Yiirtitme Kurulu tyeligi yapan
(2016-2020) Bilgin, halen Tiirk Tarih Kurumu Bilim Kurulu ve YOK Yiirtitme Kurulu tyesi-
dir. Osmanlh Saray Mutfagi, Osmanh Tasrasinda Bir Maliye Kurumu: Bursa Hassa Har¢ Emin-
ligi, Tiirk Mutfagi ve Topraktan Sofraya Sakarya Mutfagi yayimlanmis kitaplar: arasindadir.
Bilgin'in Bursa Hassa Har¢ Eminligi kitab1 Osmanli Bankas1 Arsivi ve Aragtirma Merkezi
ile Avrupa Bankacilik ve Finans Tarihi Birligi'nin miistereken verdigi Bankacilik ve Finans
Tarihi 6dtlund aldi. Sakarya Mutfag kitabi ise Diinya Kitap Yilin Gastronomi Kitab segil-
di ve Gourmand World Cookbooks Awards'in Mutfak Tarihi alanindaki 6diline layik gortil-
dii. Bilgin, Osmanli iktisat tarihi ile sosyal tarih ve kiiltar tarihinin degisik alanlarinda ve
ozellikle de gastronomi alaninda aragtirmalar yapmaktadir. Bilgin 2015'ten bu yana diizenli
olarak yapilan Osmanli Aragtirmalar1 Kongresi'nin bagkanligini ve Osmanli aragtirmalarina

miinhasir bir dergi olan Kadim’in editérligini yiirtitmektedir.

Omer Faruk Can, Halihazirda Sakarya Universitesi Tarih Bsliimiinde doktor &gretim tiye-
si olarak gérev yapan Can, lisans derecesini Uludag Universitesi Ttirk Dili ve Edebiyati Bs-
liimt'nden (2008), yiiksek lisans derecesini ise Istanbul Universitesi Tarih Bsliimiinden ald1
(2013). Istanbul 29 Mayis Universitesinde Prof. Dr. Ali Akyildiz'in danismanlhiginda hazirladi-
g1 “Bir Osmanli Aydin ve Burokrati: Azmzade Sadik el-Miieyyed Pasanin Hayat1 ve Faaliyet-
leri (1860-1910)” baghkli doktora tezini 2022’de savundu. Arapga egitimi almak tizere 2007'de

Misir’a gitti. 2011-2012 egitim-6gretim déneminde Paris’teki Institut National des Langues et
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Civilisations Orientales’de (INALCO) Tiirkoloji ve Arap Caligmalar1 programlarina katild.
King’s College London’da (KCL) misafir aragtirmaci olarak bulundu (2019). 2013-2022 yillar
arasinda TDV Islaim Aragtirmalar1 Merkezi'nin (ISAM) Aragtirmaci Yetistirme Projesi’nde
(AYP) yer ald1. Halen Sofya Universitesi “St. Kliment Ohridski”de misafir arastirmacidir. ISAR
Aragtirma Merkezi tarafindan yiirtitiilen “Sultantepe Ozbekler Tekkesi Projesi’nde gorev ald.
TUBITAK tarafindan desteklenen "Osmanli fstanbul'unun Servet ve Demografik Yapist (1650~
1810)" ve “Sosyokiiltiirel, Tarihi ve Dini Boyutlariyla Sultantepe Ozbekler Tekkesi” projelerin-
de arasgtirmacidir. Eytib Sabri Pasa'nin Miritiil-Haremeyn: Mirit-1 Mekke adli eseri (Yazma
Eserler Kurumu, 2018) ile Dr. Ethem Bakar'm [rade Terbiyesini (Ketebe, 2023) nesre hazirladi.
Kadim dergisinin kitap inceleme edit6rliigtini tGstlenen Can'in aragtirmalari, Hamidiye devri,

biyografi ¢aligmalari, 19. ytizyil Hicaz ve Biladiissam tarihi tizerinde yogunlasmaktadir.

Salih Bagkutlu, 2013 yilinda Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Tarih Bsliimiinden mezun
oldu. 2015 yilinda “Osmanli Devletinde izcilik Hareketi (1910-1923)” baghkli tez calismasiyla
ayn1 Universitede ytiksek lisansini tamamladi. 2021 yilinda “Osmanli Devletinde Degirmen-
cilik Endstrisi ve Buhar Degirmenleri” baghkli doktora tezini Sakarya Universitesinde ta-
mamladi. Bu caligmas1 ayni isimle, 2022 yilinda nesredildi. Baskutlu, 2017 yilinda aragtirma
gérevlisi olarak ¢alismaya basladigi Tunceli Munzur Universitesi, Tarih Béliimiinde dogent

olarak gérev yapmaktadr.

Mehmet Demirtas, 1995 yilinda yiiksek lisans, 2003 yilinda doktora egitimini tamamlad. 2007
yihinda Yiiztincii Yil Universitesi Egitim Fakiiltesine Yardimer Dogent olarak atandi. Bu fakiil-
tede iki y1l calistiktan sonra, Bitlis Eren Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Tarih Bsliimiinde
Bolim Bagkani olarak goreve bagladi. Bu gorevi 2014 yilina kadar stirdtirdi. Ayni zamanda
2009-2011 yillar1 arasinda Bitlis Eren Universitesi Sosyal Bilimler Enstittisit Mudurligiini
yurttti. 2011 yilinda girdigi Dogentlik sinavindan basarili olarak, Yenicag Tarihi ve Yakingag
Tarihi Dogenti unvanini ald. 2017 yilinda Bitlis Eren Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Tarih
Boliimuine Profesor olarak atandi. Yayimlanan kitaplar: arasinda, Osmanlida Firincilik XVII.
Yiizyil Istanbul Ornegi, Osmanli Esnafinda Sug ve Ceza Istanbul Ornegi (H 1100-1200/1688-1786),
Istanbul Esnaf Defterleri (1093-1682) gibi caligmalar bulunmaktadir. Ulusal ve Uluslararas:
dergilerde yayimlanmis ¢ok sayida bilimsel makalesinin yani sira yurt i¢inde ve yurt diginda
katildig cesitli ulusal ve uluslararasi sempozyum ve kongrelerde sundugu bildirileri mev-
cuttur. Yazar halen Bitlis Eren Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Tarih Bslimiinde Tarih

Boltim Bagkani olarak gorev yapmaktadir.
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Nermin Geng, 2011 yilinda {stanbul Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Tarih Bsliimiinden me-
zun oldu. Ayni yil Marmara Universitesi Tiirkiyat Aragtirmalar1 Enstitiisii Yenicag Tarihi
programina kaydoldu ve 2014 yilinda “Fransa Ahkam Defteri (1634-1666) (Inceleme-Metin)”
baglikli Yitksek Lisans tezini bitirdi. Cesitli TUBITAK projelerine dahil oldu. Istanbul Uni-
versitesinde Osmanli Muesseseleri ve Medeniyeti Tarihi alaninda “Enderun Tegkilatindan
Seferli Kogusu ve Tarihi Gelisimi” adli doktora tezini tamamlayan yazarin uluslararas: ha-

kemli dergilerde yayinlanan makaleleri bulunmaktadur.

Osman Giildemir, Selcuk Universitesi, Aile Ekonomisi ve Beslenme Ogretmenligi lisans
programini tamamladi. Ayni iniversitenin Arap Dili ve Edebiyat1 yandal programini bitirdi.
Yiiksek lisans programini “Osmanli Yemek Yazmasi Kitabtit Tabbahin'in Giintimiize Uyar-
lanmas1” tezi ile tamamladi. Doktora derecesini “Klasik ve Modernlesen Osmanli Yemekleri
ve Giiniimiize Uyarlanmas” tezi ile Anadolu Universitesi’'nden aldi. Kopenhag/Danimar-
ka, Suhr’s Metropolitan Universitesi'den dersler aldi ve ¢esitli sebeplerle farkli iilkelerde bu-
lundu. Giildemir, Anadolu Universitesinde docent olarak ¢alismaktadir. Bir Osmanl Yemek
Yazmas: Kitabiit Tabbahin isimli bir kitabi ve mesleki alanlar ile ilgili tamamlanmis ¢aligma-

lar1 bulunur.

Priscilla Mary Isin, 1973 yilinda Ingiltere York Universitesi Felsefe Béliimirnden mezun
oldu ve Tiirkiye'ye yerlesti. Osmanli mutfak tarihini ve kaltiiriinii 1983’'den beri arastir-
maktadir. Bu konuda yaymladig: kitaplar, Giilbeseker (2008), Osmanl Mutfak Sézliigii (2010),
Avciliktan Gurmelige: Yemegin Kiltiirel Tarihi (2018), Bereketli Imparatorluk: Osmanl Mutfag
Tarihi’dir (2020). U¢ Osmanlica yemek kitabini yayina hazirlamustir, bunlar: Mahmud Ne-
dim’in Ag¢ibagt, Mehmed Resad’in Fenn-i Tabdhat ve Ahmet Sevket'in As¢t Mektebi'dir. Se-
yit Ali Kahraman ile birlikte Ahmed Cavid'in Terciime-i Kenzii'l-Istihd baghkl Farsca-Tiirkge
yemek terimleri sézlugt; Merete Cakmak ile birlikte Friedrich Unger’in 1837 tarihli Sark
Sekerciligi kitabini da yayina hazirlamigtir. Yemek tarihi konusunda cok sayida Ingilizce ve
Ttirkge kongre bildirisi ve dergi makalesi yaymlanmigtir. Ingilizce olarak yayinlanan kitap-
lar1: A King's Confectioner in the Orient (2003), Sherbet and Spice: The Complete Story of Turkish
Sweets and Desserts (2013), Bountiful Empire: A History of Ottoman Cuisine (2018). 2019 yilinda
TUMBIFED Gastronomi Odiili'ne layik gériilmustiir.

Bayram Ali Kaya, [stanbul Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Tiirk Dili ve Edebiyat1 Bolii-

miinden mezun oldu (1985). Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisi'nde “Nesati'nin

OSMANLI MUTFAK KULTURU | 9



Hilye-i Enbiyasi-Tenkitli Metin” adli yiiksek lisans tezini (1991), ayn1 enstitiide basladig:
“Azmizade Haletl Divani-Tenkitli Metin” adli teziyle doktorasini tamamladi (1996). 1994
yilinda asistan olarak girdigi Sakarya Universitesi'nde 2013 yilinda profesér oldu ve 2023’te
emekli oldu. Halen Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, insan ve Toplum Bilimleri Fa-
kiiltesi, Ttrk Dili ve Edebiyat: Boliimiinde 6gretim tiyesi olarak gérev yapmaktadir. Bilimsel
dergi ve ansiklopedilerde yayimlanmis birgok makale ve maddesi bulunan Kaya'nin kitapla-
rindan baslicalari sunlardir: Negdti, 1998; Azmi-zdde Hdleti Divini, 2003; Mesneviden Segmeler,
2007; Tekke Kapisi, Yenikapt Mevlevihdnesinin Insanlari, 2012; Osman Nevres Divdni, 2017; Ne-

cdti Bey'in Poetikasi, 2019.

Mohammad Amin Keikha Shahinpour, 2018 yilinda Isfahan Universitesinden mezun
oldu. Ayni y1l Yurtdigi Tiirkler ve Akraba Topluluklar bursunu kazanarak Sakarya Univer-
sitesinde Osmanli Miiesseseleri ve Medeniyeti Tarihi boliimtinde Yiiksek Lisansa basladi.
2023 yilinda Prof. Dr. Arif Bilgin danismanliginda "Osmanli ve Safevi Imparatorluklarinda
eglence kaltiira (1501-1735)" baglikl tezini savundu. Caligma alanlari erken modern dénem,
[ran ve Osmanli miinasebetleri, fran ve Osmanli’da sosyo-kiiltiirel hayat, cinsiyet ve kadin
tarihi ve yemek tarihi konularini kapsamaktadir. Keikha Shahinpour, Prof. Dr. Arif Bilgin'in

kaleme aldig1 cesitli makaleleri Farsca'ya ¢evirdi. Ayni zamanda "Tirk Diinyasinda Pilav'

baglikli projede yer almaktadr.

Ozge Samanci, 19. ytizyll Osmanl mutfak kiiltiriinde modernlesme, Osmanli Saray ve
[stanbul Mutfak Kiilttrii alaninda calismalar yapan yemek tarihgisidir. Halen Ozyegin
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimiinde béliim baskani olarak gérev yap-
makta ve gastronomi, yemek tarihi ve Ttrk mutfak kiltart alanlarinda ders vermektedir
Samanci'nin 19. Yiizyil Istanbul Mutfagi (Medyatik 2006), “La Cuisine d'Istanbul au 19¢ siec-
le” (PUER 2015), Tiirk Mutfagr (Ktltir Bakanligi 2008), Yeni Yemek Kitab1 1880 (Ciya Yayimlar:
2017) gibi kitaplari; “ Food Studies In Ottoman-Turkish Historiography” (Writing Food His-
tory: A Global Perspective 2012); “19. Yiizyilin Birinci Yarisinda Osmanl Elitinin Yeme-igme
Aligkanliklar1” (Soframiz Nur Hanemiz Mamur 2006); “Pilaf and Bouchées: The Moderni-
zation of Official Banquets at the Ottoman Palace in the Nineteenth Century” (Royal Tas-
te 2011); “ Yenilesme ve Cumhuriyet Dénemlerinde Istanbul'da Yemek Kiiltiirt“ (Istanbul
Tarihi, Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Yayinlari, 2015); “History of Eating and Drinking
in the Ottoman Empire and Modern Turkey” (Handbook of Eating and Drinking 2020);

“Dogu ve Bati’'nin Kesistigi Istanbul Mutfag1” (Gegmisten Giiniimiize Istanbul Lezzetleri,2021);
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“Tirk Mutfak Kiltard Mirast” (Tiirk Kiiltiri'niin ABC’si, 2023), gibi bir¢ok kitap béltimleri

bulunmaktadir.

Ayniilhayat Uybadin, Lisans egitimini Kocaeli Universitesi Halkla {ligkiler ve Tanitim bs-
liimtinde tamamladi. Yiiksek lisans egitimini Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitii-
sit Halkla fliskiler ve Reklamcilik Bilim Dalinda tamamladi. 2021 yilinda Hacettepe Univer-
sitesi fletigim Bilimleri Anabilim Dalinda doktorasini tamamladi. Yazarin baslica arastirma
alanlari iletisim arastirmalar, kiltarel ¢alismalar, s6zIu tarih, duygular sosyolojisi, izleyici
aragtirmalarl, sinema tarihi ve yemek kiltiir tarihidir. Yazar halen Sakarya Universitesi {le-

tisim Fakiltesinde 6gretim tiyeligi gorevini stirdiirmektedir.

Kiibra Sultan Yiiziinciiyil, 2013’te Orta Dogu Teknik Universitesi Gida Mithendisliginden
mezun oldu. Yiiksek lisans egitimini ODTU Medya ve Kiiltiirel Caligmalar programinda
tamamladi. Doktorasini 2024 yilinda, “Rethinking Agricultural Communication in The
Context of Power/Knowledge: Socialization of Digital Agriculture in Geyve" baglikl tez ile
Galatasaray Universitesi Medya ve letisim Caligmalar1 programinda tamamladi. Tarim ve
gida caligmalari, mutfak kilttrd, yemek sosyolojisi, insan-gida etkilesimi gibi ilgili alanla-
rina sahip olup bu konularla ilgili ¢esitli makaleleri ve ¢aligmalar1 bulunmaktadir. Sakarya

Universitesi {letisim Fakiiltesi'nde calismaktadr.
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TESEKKUR

Bu kitab1 olusturan makalelerin ¢ogu, III. Uluslararasi Osmanli Aragtirmalar: Kong-
resine (OSARK) sunulan tebliglerden tretildi. flki 2015 yilinda Sakarya'da, ikincisi
2018'de Tiran'da yapilan OSARK'in ticlinciisti 7-9 Eyliil 2022 tarihlerinde Istanbul
Medeniyet Universitesi ev sahipliginde gerceklestirildi. Yogun ilgi ve katilimn oldu-
gu kongrede diizenleme kurulunun titizlikle sectigi basta tarih olmak tizere, filoloji,
hukuk, felsefe, bilim tarihi vs. disiplinlerden yaklasik iki ytiz teblig sunuldu.

[stanbul Medeniyet Universitesi ve Sakarya Universitesi Tarih Boliimlerinin
biyik emek ve fedakarlikla gerceklestirdikleri bu kongrenin kalici nitelikteki seme-
resini bu ve ayn1 kapsamda yayimlanan diger kitaplarla okuyucu ile bulusturmak-
tan buyiik kivang duymaktayiz.

Bu vesile ile Kongre organizasyonunu cémertce destekleyen Tiirk s birligi ve
Koordinasyon Ajansi Baskanhig (TIKA), Yurtdist Tiirkler ve Akraba Topluluklar
Bagkanlig1 (YTB), Tiirk Tarih Kurumu (TTK), Ttrk Hava Yollar1 (THY) ve 6zellikle
de Uskidar Belediyesi'ne sonsuz minnettarhgimizi ifade etmek isteriz.

OSARK 2022 Dénem Bagkanlar:
Prof. Dr. Selim Karahasanoglu

Prof. Dr. ismail Hakk: Kad1

Prof. Dr. Arif Bilgin
OSAMER Midiri
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GIRIS

SARAYDAN HALKA, KLASIKTEN MODERNE
OSMANLI MUTFAK KULTURU

ARIF BILGIN
VE
OMER FARUK CAN

Tark mutfak tarihinde Osmanli déneminin miistesna bir yeri vardir. Onu ayricalik-
Ii kilan ¢ok sayida hususiyet bulunmakla birlikte en fazla 6ne ¢ikani, birgok farkl
kiltiirden etkilenerek ve genis imparatorluk cografyasimndaki tirtinlerden yararlanarak
zengin, dengeli ve kompoze bir yapiya sahip olmasidir. Tiirklerin Osmanli éncesinde
zamanimin yiiksek kilttrlerini temsil eden Fars ve Arap medeniyet havzalariyla kur-
dugu iligki, bu iki ytksek kdltiiriin basta yeme-igme aligkanliklar1 olmak tizere kimi
unsurlarini benimsemeleriyle neticelenmistir. Béylece ¢ Asya'daki daha cok hayvan-
sal rtinlere dayali beslenme modeli, Fars ve Araplarla kargilasma stirecinde sebzele-
rin ve meyvelerin daha fazla kullanildig1, yemek pisirme teknikleri agisindan da daha
rafine bir mutfagin ortaya ¢tkmasina neden olmustur. Bu 6nemli gelismelerin ardin-
dan kendini gésteren Osmanli mutfag, topraklarin genislemesine ve farkl kiiltiirlerin
sisteme eklemlenmesine bagli olarak gelisimini kendi tarihi boyunca stirdiirmastiir.
Hem devletin yaptig1 fetihler hem cografi kesifler hem de 19. ytizyilda ortaya ¢ikan
kimi gelismeler, mutfak kalttirtindeki bu gelisimi etkileyen hususlardan olmustur.

Stiphesiz burada tek tarafli bir etkilenmeden degil etkilesimden bahsetmek
daha yerinde olur. Dar anlamda Osmanli mutfag olarak tanimladigimiz Osmanli
[stanbul'undaki Tirk mutfagy; Balkanlar, Orta Dogu ve Kuzey Afrika mutfaklar
tizerinde hissedilir bir etkiye sahip olmusgtur. {leriki sayfalarda okuyacaginiz ma-
kaleler, Osmanli mutfaginin bu cografyalarda nasil izler biraktigina ve yemeklerin,
kiltiirel mirasin bir parcasi olarak nasil aktarildigina dair kuvvetli izler tagir. Ayrica
gerek bu eserdeki kimi calismalar gerekse alanla ilgili literatiir, Osmanl mutfaginin
sadece ge¢misteki zenginligini degil, modern mutfaklar ve kiltiirel miras tizerinde
devam eden tesirini de ortaya koyar.
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Osmanli mutfak gelenegini bir dizeyde anlamak, Osmanl Imparatorlugu’nun
kiilttrel yapisi yaninda sosyal, ekonomik hatta siyasi tarihini daha iyi kavramamiza
yardimci olabilir. Zira Osmanli mutfak kiltiiri sosyal, ekonomik ve siyasi gelisme-
lerden miistagni bir alan degil, aksine bu ti¢ alandaki 6zellikle rutin dis1 gelisme-
lerden oldukca hizli etkilenen bir mahiyete sahiptir. Nitekim Osmanh mutfak kl-
tiira tizerine yapilan akademik ¢aligmalar, bu kiilttriin sadece yemeklerden ibaret
olmadigini, ayn1 zamanda genis bir kiiltiirel ve sosyal pratikler biitiinii oldugunu
gostermekte; sosyal statii, kimlik, iktisadi hayat ve hatta siyaset gibi ¢ok farkl alan-
larla i¢ ice ge¢mis bir yapiy1 yansittigini ortaya koymaktadir. Bu eserdeki makaleler
de Osmanli doneminin halk ve saray mutfaklarini, dénemin sosyal ve kultiirel do-
kusunu yansitan bir ayna olarak ele almakta, yemeklerin ve yeme aligkanliklarinin,
sosyal siniflar ve farkli kimlikler arasindaki iligkileri nasil sekillendirdigini nispeten
ayrintil bir sekilde incelemekte ve okuru bir lezzet yolculuguna davet etmektedir.

Osmanli mutfak tarihine iligskin literatir, agirlikli olarak sarayi/seckinleri mer-
keze alan ve titketime odaklanan ¢alismalar olarak dogmus, zamanla konu yelpazesi
genisleyerek siradan insanlarin aligkanliklarini ve tretim siireglerini de igermeye
baslamustir. Elinizdeki eser de klasik dénemden yikiligina kadar saraylilarin ve s1-
radan insanlarin mutfak aligkanliklarini birlikte ele alan ve béylece imparatorlugun
mutfak kaltiiranin zenginligini, toplumsal katmanlar arasinda benzerlik ve farkli-
liklar1 yansitan makalelerden olusmugtur.

Eserdeki ilk makale Arif Bilgin tarafindan kaleme alinmustir. 17. ytizyil istan-
bul'unda yasamis SGfi Seyyid Hasan'in giinltklerine dayanarak dénemin yemek
kiiltiiriine derinlemesine bir bakis sunan Bilgin'in “Bir Sufinin Diinyasindan Istan-
bul Mutfagina Bakmak: Sohbetndme'de Yemek Kiiltiirt” baghkli makalesi, giinluk
yemekler, 6zel ziyafetler, yeme aligkanliklar: ve dénemin yemek tercihleri hakkinda
degerli bilgiler igerir. Tekke mutfagina dair sinirli bilgi sunan Sohbetndme, halk mut-
fagina odaklanarak Osmanli toplumunun yeme-igme pratiklerini, sosyal iligkileri-
ni ve kltiirel dinamiklerini aydinlatir. Klasik Osmanli dénemi yemek kitaplarinda
gecmeyen kimi yemek cesitlerini ve yeme aliskanliklarini yansitan Sohbetndme, Os-
manl mutfagima ve 6zellikle [stanbul'un yemek kiiltiirtine dair énemli bilgiler ice-
rir, béylece mevcut bilgilerimizin bir kismini takviye ederken bir bélumint de ye-
nilememize firsat verir. Mesela, Seyyid Hasan'in sosyal cevresinde 6gle namazindan
sonra yemek yenildigi kaydedilmistir ki bu, 6gtinlerle ilgili yaygin kanaatlerimizi
degistirmemizi gerektirecek bir bilgidir.
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Tutrk mutfagi tizerine yapilan caligmalarda edebi eserlerden yeterince yararlanil-
madig1 s6ylenebilir. Bu eksikligi bir oranda gideren Bayram Ali Kayanin “Mutfaktan
Sanata: Klasik Tiirk Siirinde Tatli ve Sekerlemeler” baglikli makalesi, klasik Tiirk sii-
rinde tath ve sekerlemelerin tuttugu yeri inceler; edebiyat ve mutfak kalttra arasinda-
ki iligkiyi kesfeder. Yazida, sairlerin tathlara atfettigi sembolik anlamlarin, ask, sevgi,
arzu ve estetik gibi temalarla nasil i¢ ice gectigi tizerinde durulur. Tatli ve sekerlemelere
siirde siklikla atif yapilmasinin, hem dénemin mutfak sanatlarma olan ilgiyi hem de
bu lezzetlerin sosyal ve kiiltiirel hayattaki karsiligini gésterdigi vurgulanir. Divanlarda
asure, baklava, giillag, kadayif, lokma tatls, stitlag, lokum, akide sekeri, badem sekeri,
cilek sekerlemesi ve un helvasi gibi pek cok tatli ve sekerleme ¢esidine yer verildigini,
ayrica tathilarin sekerlemelere oranla daha fazla séz konusu edildigini ortaya koyan
¢alisma, mutfak kalttramiiziin bir butiin olarak tespitine katk: saglayacak 6nemli
kaynaklardan biri olarak klasik Tiirk siirinin mutlaka dikkate alinmas: gerektigini sa-
rahaten ortaya koymaktadir. Makaleden, gézlem gticii ve yetenekleri sayesinde divan
sairlerinin toplumsal inang, adet ve gelenekleri estetik bir planda yogun bir sekilde
yansittiklari, tath ve sekerlemelerin, sadece mutfak kiiltiirtinii aktarmakla kalmayip,
duygu ve fikirleri ifade etmede birer arag olarak kullanildig: géralir.

Ayniilhayat Uybadin'm “ ‘Oteki'nin Tadi Tuzu Yok: 16. Yizyilda Alman Sey-
yah Hans Dernschwam'mn Géztinden Osmanl Halk Mutfagi — Anadolu Notlar1”
baslikli yazisi, Alman seyyahin Istanbul ve Anadolu’ya Seyahat Giinliigii adli eserinden
hareketle dénemin halk mutfagini irdeler. Seyahatnamede gtindelik hayat, cografi
sartlar ve mimari gibi oldukca genis yelpazede notlar bulundugunu ve bilhassa mut-
fak kaltiirane iligkin ayrintilarin dikkat ¢ektigini vurgulayan ¢aligma, seyyahin Ana-
dolu yolculuklarina odaklanarak, yemek kiilttrtiniin 6tekine bakig tizerinden nasil
kuruldugunu ortaya ¢cikarmay: amaglar. Tarklerin yemek kilttriine odaklanan géz-
lemler, bir yandan dénemin toplumsal, dini ve iktisadi hayatina dair 6nemli ipuglar
sunarken 6te yandan yemek araciligiyla insa edilen kolektif benliklerin ¢6ztimlemesi
i¢in degerli veriler igerir. Uybadin, Dernschwam’in metinlerinde belirgin olan Tark
kargithginin, onun imparatorluktaki yeme-igme deneyimlerine de yansidigini be-
lirtir, Osmanl mutfagina yénelik olumsuz ve kiigtimseyici tutumuna dikkat ¢eker.
Alman seyyahin 6tekilik deneyiminin, imgelemindeki Tiirkliik algisini degistirmek
yerine pekistirdigini ve dénemin halk mutfagina iligkin tespitlerinin ben-é6teki geri-
limini yeniden trettigini iddia eder.
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“Osmanli ve Safevilerde Icecek Kiiltiirii (1501-1735)" baslikli yazida, Moham-
mad Amin Keikha Shahinpour, 16. ve 17. ytizyillarda her iki imparatorlugun poptiler
iceceklerinden olan kahve ve sarabin mukayeseli bir tahlilini sunmaya calisir. Kah-
venin Osmanli’dan Safeviye gecisini, kahvehane kaltiiriintin her iki toplumda nasil
farkli anlamlar tagidigini ve toplumsal yasantida ne tiir roller Gstlendigini inceler.
Ayrica sarabin tarihgesi, tretim bolgeleri, treticilerin haviyetleri ve titketimi gibi
konularda iki toplum arasindaki benzerlik ve farkliliklar: ortaya koyar, Osmanlila-
rin Islam hilafeti olarak sarabi resmen yasakladiklarini, Safevilerin ise daha acik-
tan kullandigini vurgular. ki imparatorluk arasindaki savaslara ve dini tartigmalara
ragmen, kahve ve sarap kaltiir gibi alanlarda 6nemli benzerlik ve etkilesimlerin
gozlemlendigine vurgu yapilmakla birlikte, 6zellikle sarap konusunda iki toplumun
oldukg¢a farkli yaklagimlara sahip olduklarina da dikkat ¢ekilir. Bu minvalde, Os-
manlilarin daha kurumsal ve Islam’a siki sikiya bagl yapisiyla sarap konusunda net
bir durus sergiledigi, Safevilerin ise daha agik bir tutum takindig: belirtilir.

Mehmet Demirtag'in kaleme aldig1 “1761 Tarihli Narh Defterine Gére Istan-
bul'da Gida Maddelerinin Fiyatlar1” baglikli makale, Topkap:1 Sarayr Muzesi Arsi-
vinde kayith bir narh defterindeki gida maddelerini odagina alarak tirtin gesitleri ile
tiyat degisimlerini mercek altina alir. Bu defterdeki verileri 17. ytizyil ortalarindaki
narh defterleriyle mukayese eden Demirtas, incelenen dénemde fiyat artiglarinin be-
lirgin hale geldigini vurgular. Calisma, {stanbul halkinin tiiketim kiilttiri hakkinda
da ¢esitli fikirler verir. Mesela, sofralarda deniz triinlerinin énemli bir yer tuttugu
tespitini yapar. Keza 17. ytizy1l ortalarina kiyasla mal ¢esitlerinde ciddi degisiklik-
ler ve fiyatlarda iki i¢ misli artiglar gozlemlendigini belirterek, bu defterin, 6zelde
[stanbul ve genelde Osmanli ekonomisinin ve fiyat hareketlerinin anlagilmas: baki-
mindan biytik ehemmiyete sahip oldugunun altin gizer.

“Enderunlularin Sofrasi (18. Ytizyil)” baslikli yazisinda Nermin Geng, Ende-
run’daki icoglanlarinin koguslar1 arasindaki statt farkliliklarinin yiyecek madde-
lerine yansiyip yansimadigini sorgular. Bu minvalde, dokuz arsiv defterindeki ve-
rilere odaklanan Geng, Enderun’da pisirilen yemekler hakkinda teferruath bilgiler
sunar ve bu ytzyilda Enderun koguslarina verilen tayinatlar tizerinden Hasodanin
ayricalikli konumu ile koguslar arasindaki statii farkliliklarmin yiyeceklere de yan-
sidigin1 ortaya koyar. Makalede Hasodanin liiks gida maddeleri ile diger odalar-
dan ayrigmasi, bu kogusun prestiji ve 6nemini vurgulamaktadir. Ayrica, calismada
icoglanlarina gtinltik kag¢ 6gtin yemek verildigi, sofra tertibi ve en ¢ok tiiketilen gida
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maddelerinin neler oldugu gibi konulara da deginilerek, bu dénemde Enderun mut-
faginin muhtelif cihetleri aydinlatilir. Yazidaki bulgular, Enderun’daki yeme-igme
kiltdrinin, koguslar arasindaki sosyal ve ekonomik hiyerarsiyi derinden etkiledi-
gini gostermektedir.

Salih Bagkutlu'nun yazdig1 “Osmanli stanbul'unda Un Uretimi ve Tedarikin-
de Meydana Gelen Degisim ve Bunun Tiiketici Aligkanliklarina Etkisi (18. Yiizyil-
dan 20. Yiizyila)” bashkli yazi, 18. ytzyilin sonlarindan 2o. ytizyilin baslarina ka-
dar Osmanli baskentinde un tiretimi, tedariki ve titketimine yogunlagir. Baskutlu,
[stanbul'un un ve ekmek tedarikini etkileyen ana unsurun, payitahti besleyen top-
raklardaki uzun siiren savas hali oldugunu vurgular. Bu dénemde devlet adamla-
rinin, tiiccarla isbirligi yaparak Istanbul’a tahil saglama cabasina girdigine ve tahil
miktarini artirip fiyatlari kontrol altinda tutmak icin politikalar yarattiigtne de-
ginir. Bununla birlikte, devletin miktara dayali tahil politikasinin bazi toplumsal
gruplar tarafindan kabul gérmedigini ve muhalif kimi esnaf gruplarinin gézden
cikarildigini vurgular. 19. ytizyilin ikinci yarisindan itibaren un tretimi ile nakli-
yesindeki degisimler, calismanin ikinci odak noktasidir. Bu dénemde Istanbul’da
degirmencilik teknolojisinin gelismesi ve modern tiretim sistemlerinin geleneksel
modellerin yerini almaya baglamasinda devletin yasal diizenleme ve tesviklerinin
roliine ve bunun bir sonucu olarak bagkentteki un degirmenlerinin gegirdigi baytk
degisim ve doniisiimiin mahiyetine deginilir.

Osmanl mutfag1 sadece yemek cesitliligiyle degil, bu yemekleri pisirme, ta-
sima, sunma, yeme ve icmede kullanilan esyalariyla da oldukg¢a zengindir. Halen
tretilmekte ve kulanilmakta olan mutfak ve sofra egyalarini tanimlamak kolay ol-
makla birlikte tarihe mal olmus, artik kullanilmayan objeleri anlayip anlamlandir-
mak hayli mesakkatli bir igtir. Priscilla Mary Isin, “Belgeler Isiginda Osmanl Sofra
ve Mutfak Esyalarini Tanimlamaya Giris” baslikli yazisinda bu zorlugu asmayi he-
defler. Tarihi belgeler, gérsel malzemeler ve giiniimiize ulagmis 6rnekleri bir araya
getirerek, bu esyalarin sekli, boyutu, agirligi, kullanimi ve sahipleri hakkinda degerli
bilgiler elde eder. Danimarkali ressam Melchior Lorichs’in halkin mutfak kalttriine
dair ¢esitli egyalar1 etraflica tasvir eden bir ¢izimi, kimi mezar taslari ve muhtelif
eserlerden istifade eden Isin, birtakim objeleri de bizzat bulup fotograflar. Kahve
kavurma dolabi, kahve sogutacag, ayva rendesi ve btizgtilti deri sofra gibi esyala-
r1 tanimlar. $ekercilikte kullanildigi tahmin edilen pirin¢ dékiim cift kalip malze-
mesi gibi, mahiyeti ve kullanim amac1 hila tam olarak bilinmeyen kimi esyalar1 da
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anlamlandirmaya calisir. Isin'a gére sofra esyalarinin zarif ve tezyinath olmasi, ye-
megin Osmanli toplumu i¢in maddi ve manevi anlamlar tasidigini gésterir, sokak
saticilarinin kullandiklar: esyalarin siislii olmasi ise ticari amag tagir. Bu egyalar, Os-
manli toplumunun her kesiminden insanlarin sadece evde degil, sokakta, yolda ve
seferde nasil yiyip igtiklerini anlamamiza yardimci olur.

Osmanli lezzetlerini evimizde uygulayabilecegimiz tarifler iceren “Osmanli
Mutfaginda Murabba ve Elmasiye” baslikli Osman Gtildemir’e ait yazi, gerek meyve
aromalar1 gerekse sunduklar: gérsel s6lenle dikkat ¢ceken murabba ve elmasiyenin,
Osmanlt mutfaginin zengin tath yelpazesinde énemli bir yeri oldugunu géster-
mektedir. Meyvelerin ezilip kaynatilarak yogunlastirilmasiyla hazirlanan murab-
baya dair 30, farkli meyve ve ¢igek sularinin kivam vericilerle jellestirilmesiyle elde
edilen elmasiyeye dair ise 19 tarifin yer aldig1 yazi, herkesin mutfaginda kolaylikla
uygulayabilecegi bir murabba ve bir de elmasiye tarifi ierir. Bu geleneksel tatlila-
rin modernlesen dénemde Avrupa etkisiyle yerini marmelat ve hazir jélelerin aldi-
g1, cumhuriyet dénemine gelindiginde ise yemek kitaplarinda tariflerinin nadiren
gorildigind belirten ¢aligma birtakim teklifler sunar. Ascilik ve gastronomi egitimi
veren bélimlerin mufredatinda ve yiyecek-icecek isletmelerinin mentilerinde mu-
rabbi ve elmasiyenin yeniden canlandirilmasi i¢in standart tarifler hazirlanmasi,
keza enerji ve besin degerlerinin hesaplanarak yetigkinlerin giinliik ihtiyacini kargi-
layacak sekilde adapte edilmesi bu teklifler arasindadur.

Ozge Samanci'nin “Fransiz Ticaret Odasi Biiltenleri Isiginda Ge¢ Dénem Is-
tanbul Mutfaginda Yeni Lezzetler (1894-1914)” baghikli makalesi, Revue Commerciale
du Levant merkeze alarak 1894-1914 yillari arasinda Istanbul mutfaginda yeni
lezzetlerin nasil popiiler hale geldigini inceler. Osmanli Imparatorlugundaki ithalat
ve ihracat kalemlerini aylik tablolar hilinde sunmanin yani sira baskent Istanbul
basta olmak tizere imparatorlugun ticari faaliyetlerini etraflica ele alan Fransiz Ti-
caret Odasinin biltenleri, bu dénemde payitahtta poptiler olan gida maddeleri ve
tiiketim aligkanliklar1 hakkinda degerli bilgiler sunar, Istanbul 6zelinde iiretim ve
titketim pratiklerine dair 6zel dosyalar yayinlar. Samanci, bilhassa Amerika kitasin-
dan gelen domates, patates, fasulye, biber, musir ve ¢ikolata gibi yeni gida maddele-
rinin {stanbul mutfagina entegrasyonu ve bu tiriinlerin yemek kiltiiriinde meydana
getirdigi degisimlere odaklanir; donemin mutfak kaltiiri ve sosyal hayatina dair
6nemli kesitler sunar ve yeni lezzetlerin yayginlasmasinin Istanbul gastronomisi
tizerindeki etkilerini ele alir.
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