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IMPARATORLUGUN SON DONEMINDE iSTANBUL
MUTFAK KULTURU

Ozge Samanci

Osmanli imparatorlugunda istanbul mutfak kltiiriintin yeri ve konumu ayricalikhidir.

istanbul mutfagr merkezi mutfagi temsil eder, ¢iinkii Osmanli bagkentinin mutfagidir. 15. yiizyilin ortalarindan
20. yuzyilin baglarina kadar Osmanli imparatorluguna ev sahiplidi yapmis olan kent kendi mutfak kultGrint farkl
dinamiklerle etkilegerek olugturmustur. Bu dinamiklerin iginde sarayin yiyecek talebi, tliketimi ve Gretimi ve ayni
zamanda yemekle ilgili olusturdugu kiiltiirel formlar belirleyici rol oynamistir. istanbul, imparatorlugun bagkenti
oldugu ve saraya ev sahiplidi yaptigi icin kendi cografyasinin sagladidi Griinler haricinde imparatorlugun uzak
eyaletlerinden, tagradan gelen yiyecek ve gida Urinlerinin de kullanildigi bir mutfak olmustur, yani kendi
cografyasinin otesinde farkli cografyalarin mutfaklarinin da hayat buldugu bir merkez mutfak olmustur. istanbul
mutfaginda, ozellikle de saray mutfaginda imparatorlugun farkli eyaletlerinden gelen Misir pirinci, Kefe yag,
Eflak tuzu, Atina bal, Sam fistigi, Rumeli cevizi, Amasya Bamyasi, gibi malzemeler kullanilmis ve yemeklere
Giriinlerin bu Gisttin kalitesi lezzet vermistir. Istanbullun baskent olma ayricaligi imparatorlugun en onemli ticari
merkezlerinden biri olmasini ve bu nedenle de sehre zengin gida cesitliligi ve strekliligi akisini saglamistir.
imparatorlugun son déneminde de Istanbul zengin gida gesitliliginin devam ettigi bir merkezdir ve ayni zamanda
19. ylizyillin ortalarindan itibaren Avrupa ile artan ticari iligkiler sonucu ithal edilen yeni ve igslenmis gida GrUnleri
mutfak repertuarini zenginlestirmigtir.

Osmanli saray1 ve gevresi, seckinliklerinin bir géstergesi olarak halk mutfaginda bulunan yemekleri farkli ve
daha cesitli yorumlamiglardir. Ornegdin siradan halkin sadece 6zel gunlerde tikettikleri sekerli yiyecekler saray
ve konak mutfaklarinda siklikla tiketilen lezzetler olmustur. Saray ve konak mutfaklarinda bir yemek cinsi,
malzeme degisikligi veya yemek teknigindeki bir degisiklik ile gesitlenerek birden fazla yemegin olugmasma yol
acmigtir. Ornegin, 19. yiizyil baglarinda siradan halkin istanbul ¢arsisindan satin alabilecegi iki (i¢ cesit kebap
(kusbas! kebabi / kiyma kebabi) var iken, saray ve konak mutfaklarinda pisirilen onun Uzerinde farkli kebap
cesitleri ( adi sis kebabi, tavuk kebabi, sit kebabi, kus kebabi, muhzir kebab, Haci Osman kebabi, kiymadan
firin kebab, tas kebab, i¢i dolmus kuzu kebabi, patlicanli bildircin kebabi, kaytan kebabi, yufkali kebap gibi)
bulunmaktadir.

Istanbul mutfaginin olusumunda Gnemli bir diger dinamik ise farkli dini cemaatlerin kentte bir arada
bulunusudur. Istanbul?da yasayan Misliiman, Hiristiyan ve Musevi cemaatlerin yemek kltiirleri birbirleriyle
karsilikli aligveris icinde bulunmustur. Aslinda ayri ayri cemaat mutfaklari yerine ortak paylasilan bir istanbul
mutfagr ortaya ¢ilkmigtir. Bu mutfagin iginde en 6nemli farkliliklar dini yasaklar ve dinle ilgili ritteller etkisiyle
ortaya cikan yemekle ilgili aligkanliklardir. Ornegin Hiristiyan cemaatin orug dénemlerinin etkisi ile gelistirdikleri
yagsiz ve etsiz yemek drnekleri gibi. Fakat bu farkliliklarin ¢gogu, zaman iginde ortak paylasilan mutfak kalttrd
icinde karismistir. 19. ylizyilda istanbull?lda basiimis olan eski harfli Tiirkce yemek kitaplari bu paylagimi
dogrulamaktadir.

19. yiizyl istanbul mutfaginda yeni gida maddelerinin kullanildigi bir dénemdir. 15. yiizyilin sonunda
Amerika[?nin kegfi ile eski diinyanin tanimaya bagladigi Amerika mengeli domates, patates, misir, fasulye,
kirmizi ve yesil biber gibi sebzelerin kullanimi ancak 1800[2ii yillardan itibaren istanbul mutfaginda
yayginlasmaya baglamistir. 19. ylzyila ait yemek kitaplari ve Osmanli saray mutfaklarina ait gida malzemeleri
alimini belgeleyen muhasebe defterlerinin incelenmesi sonucu onceki yizyillara kiyasla bu donemde istanbul
mutfaginda yeni sebzelerin kullanimi gézlemlenmektedir.

19. yUzyil stiresince Istanbul mutfak kdilttriinde gergeklesen bir diger dnemli yenilik de Tanzimat déneminden
itibaren yemek kitaplarinin basiimaya baglanmasidir. 1844-1900 yillar arasinda istanbul[Zlda yayinlanmis olan
eski harfli Tirkge yemek kitaplari, istanbul mutfaginin renkli yapisini, gecmis ylzyillarin izlerini taglyan sayisiz
geleneksel lezzet ile ortaya dokmektedir. 19. ylizyilda basilmis olan yemek kitaplari ile yaziya dokilmeye
baslanan seckin istanbul mutfagi, gegmis yiizyillardan miras aldig tatlarin, ayni zamanda 19. ylizyilda yeni yeni
benimsenmeye baglanmig olan lezzetlerin ve farkl cemaat mutfaklarinin da izlerini yansitmaktadir. 1844 yilinda
Mekteb-i Tibbiye hocalarindan Mehmed Kamil tarafindan kaleme alinan Melcel[?t-Tabbahin (Asgilarin Siginag)
bu dénemde yayinlanmis olan ilk yemek kitabidir. Asgilarin Siginagi igerdigi 273 yemek tarifi ile Osmanli yemek
kaltard icin oldukca zengin dnemli bir kaynak kitaptir. Bu kitap 19. ylzyilda basiimis olan diger yemek kitaplari
icin referans olusturmustur. 1880/81 yilinda basilan Yeni Yemek Kitabi, 1882/83 yilinda basilan Ev Kadini ve
1900[?]da basiimig olan Asci Basi adll yemek kitaplari Asgilarin Siginag ile ortak yonler tagimaktadir. Bu kitap
ayni zamanda 1864[2de Londra[?da Tirabi Efendi tarafindan A Manual of Turkish Cookery adi altinda
ingilizceye gevrilmistir. iki eser kiyaslandiyi zaman birkag farklilik disinda igeriklerinin hemen hemen ayni
oldugunu gériimektedir. Ascilarin Siginagi on U¢ bélimden olusmaktadir: corbalar, kebaplar, yahniler, tavalar,
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hamurdan mamul bérekler, hamurdan mamul sicak tatllar, soguk tatllar, bastilar, zeytinyagdl ve sade yagli
dolmalar, pilavlar, hogaflar, kahveden evvel yenecek tatlilar ve mesrubat ve ana metnin kenarina not distlmas
salata, tarator, tursu tarifleri. Alafranga usulde olan yemek tarifleri diginda, 19. ylizyilda basiimig olan yemek
kitaplarinda yer alan yemek cesitleri ve tariflerde kullanilan malzemeler hemen hemen aynidir. Buna gdre
corbalar, et (koyun, kuzu ve dana), tavuk ve av eti yemekleri, baliklar, deniz Urtnleri, sakatat, sade yagh etli
sebze yemekleri, zeytinyagdll yemekler, yumurta yemekleri, pilav, bérek, hamur tathlar, sttli ve meyveli tatlilar,
receller, hosaf, serbet ve suruplar, mezeler ve salatalar dénemin istanbul mutfaginda bulunan temel yemek
cesitleridir. Balik ve deniz Grinlerinin 19. ylzyll Osmanli saray mutfaginda yer almasi énceki dénemlere kiyasla
bir yeniliktir. 19. ylzyil anlatan ani ve seyahatname kitaplarina gére de balik ve deniz Grtnleri dénemin Istanbul
mutfaginda énemli bir yere sahiptir ve dzellikle ickiye eslik eden mezeler arasinda yer almaktadir. Lakerda,
havyar, balik yumurtasi ve giroz gibi lezzetler Osmanli sarayinda da 19. ylizyilda siklikla tiketilen yiyecekler
arasinda bulunmaktadir.

19. ylizyl, seckin istanbul mutfak kiiltiir(iniin Avrupa mutfagi ile etkilesime girdigi bir dénemdir. Yiizyilin ikinci
yarisindan itibaren Osmanli sarayi ve cevresinde yavas yavas taninmaya baglanan Avrupai usulde (alafranga)
masada, ¢atal ve bigak esliginde yemek yeme sekli ve bununla birlikte Avrupa porselen ve sofra takimlarinin
tercih edilmeye baglanmasi imparatorlugun modernlesme siirecinde kdiltlrel alanlarda da Bati[?ldan etkilenmeye
baglamasina isaret eder. 19. yizyll Osmanli tarihinde yalnizca birokrasi ve askeri alanlarda yeni bir
yapilanmanin bagladigi bir donem olmayip Osmanli seckinlerinin glindelik hayatlarinda da [2JAvrupalilasmanin[?]
bagladigi bir ddnemdir. Yzyilin ikinci yarisindan itibaren alafranga yenilikler yemek kaltdriinde
gobzlemlenebilmektedir. [7JAlafrangal? ve [Plalaturkal?] kavramlari bu dénemde tanimlanmistir. [JAlafrangal? yani
Avrupai usulde yemek yemek Sultan 1. Mahmud (1808-1839) déneminde taninmaya baslanmistir. Masada
catal, bicak ile yemek yeme usull cok cabuk benimsenmemis ve dncellikle seckin evrelerde uygulanmigtir.
Sofra adabinin tam anlamiyla segkin gevrelerde modernlesmesi 19. ylizyilin sonlarina degin ve hatta 20.
ylizyillda da devam etmistir. Saray mutfak defterlerini inceledigimiz zaman Osmanli sarayina kullaniimak Gzere
alinan Avrupa porselen yemek takimlari, metal kasik, ¢atal ve bigak takimlari hakkinda bilgi ediniriz. Matbah-i
Amire defterlerine gére 19. ylizyilda Osmanli Sarayi[ZInda kullanilan sofra takimlari daha énceki yiizyillarda
kullanilanlardan farkhidir. Bu dénemde Avrupa menseli Dresden ve Fransiz porselen kaplara olan talep Gin
porseleninin énine gecerek artmistir. Diger bir yenilik de bu dénemde daha 6nceleri hi¢ bilinmeyen yeni sofra
aksesuarlarinin kullanilmaya baslanmasidir. Pilav, pelte, ¢corba, borek ve tath gibi temel Osmanli yemekleri igin
kullanilan siradan tabak, k&se ve sahanlarin haricinde ballk, salata ve patates gibi yemekler icin yeni tabak
tarlerinin alimi belgelere kaydedilmistir. Balik, patates ve ¢orba servisi gibi 6zel islevli tabak ve kaselerin
kullaniimasi Avrupa sofra kiltlrindn bazi yénlerinin Osmanli Sarayi sakinlerini cezbettigini géstermektedir.
Benimsenen yeni sofra aksesuarlarina uygun olarak sofranin servis diizeni de degismis ve yeni aligkanliklar
dogmustur bu dénemde. Daha énce de bahsettigimiz gibi, yemek servisinde aligilmig olan tarz bitiinlyle terk
edilmemis, fakat 19. yuzyilin ilk yarisinda Avrupai tarzda bir yemek sunmak igin gerekenler satin alinmaya
baslamistir. Yani Osmanl saraylari ve konaklarina yavas yavas masa ve sandalyeler mobilya olarak girmeye
baslamistir. Cesitli malzemelerden yapilmis olan kagsiklar daima Osmanli maddi kltlirinln belirgin
unsurlarindan biri olmustur. Daha 6nceki dénemlerde oldugu gibi 19. ylzyil saray mutfaginda da kasiklar sofra
takiminin en temel unsurlarindan biri olarak kalmigtir. Fakat 1850[?]li yillardan itibaren saraya maden sapli ¢atal,
bicak ve kasiklar da alinmaya baslanmistir. 19. yiizyil istanbul[2unu konu alan yabanci seyyahlarin kaleminden,
Ozellikle ylzyihn ikinci yarisindan itibaren, bu dénemde alafranga ve alaturka sofra diizenlerinin, yani sinide
ortak tabaktan el ve kagik ile yemek yemek ve masada ayri tabaklarda catal, bigak ile yemek yeme usullerinin
ikisinin de, Osmanli toplumunda var oldugunu gériilmektedir. Ornegin (inlii italyan yazar Edmondo de Amicis,
istanbul 1874 adli kitabinda, Osmanli baskentinde yasadigi gézlemlerini aktarirken Pera[?da bir lokanta
macerasini dile getirmis ve orada alaturka ve alafranga sofra diizeninde yemek yiyen musterilerden
bahsetmistir.

19. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren istanbul?lda Pera ve Galata semtleri 6zellikle Avrupai hayat bigimini
binalariyla, dikkénlariyla ve yGzyil sonlarindan itibaren restoranlariyla yansitan bélgeler olmustur. Avrupa ile
artan ticari baglantilar Avrupa kékenli tiketim maddelerinin de bagkente gelisini artirmistir. Ayrica Pera ve
Galata semtlerinde yabanci ve gayri Miislim yatinnmcilar tarafindan Avrupai tarzda cafe, restoran, cafe-concert,
pastaneler acilmaya baslanmistir. Bltiin bu gelismelere paralel olarak saray ve saray ¢evresi seckinleri glindelik
hayatlarinda dnceleri moda olarak hanelerinde Avrupa stilindeki mobilyalari kullanmaya baglamig, daha sonra
yemekleri sini yerine masada yemeye baglamiglardir; ayni zamanda Avrupai lezzetler damak kdlturlerine yavas
yavas girmeye baglamistir. Onceleri sadece yuksek rutbeli yabanci konuklar agirlanirken yapilan alafranga
yemekler zaman iginde segkin istanbul mutfagina girmeye baglamigtir. 1850[2]li yillardan sonra basilmis olan
yemek kitaplari ylizyilin ikinci yarisindan itibaren istanbul seckin gevresinde Avrupa kiiltiiriine artan ilgiyi
yansitmaktadir. Avrupa ve 6zellikle de Fransiz mutfaginin Osmanli elit gevrelerinde 6zellikle yabanci misafirler
agirlanirken uygulanmasi yine Tanzimat dénemi ve sonrasi Osmanl modernlegsme hareketinin yarattigi bir
sonugctur. En basta moda olarak yapilan ve sunulan Avrupai yemeklerin istanbul mutfagina eklemlenmesi
1870[ller sonrasi kismi olarak gerceklesmistir. 19. yiizyil ve 20. yiizyil baginda istanbul[2da yayinlanmis olan
yemek kitaplari istanbul mutfaginin son déneminde yasadigi bu degisimleri belgelemektedir. Yeni yemek
cesitlerinden alafranga lezzetlere 6rneklerden bazilari soslar, et sulari, patéler, rozbif, biftek, istofato gibi bazi et
yemekleri, biskuviler, tartlar, pastalar, garnitrler ve konservelerdir.
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