B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MUTFAGIN GUNLUK YASAMIMIZDAKI YERI,
DUNU-BUGUNU

Kultdr ve Turizm Bakanlidi

Mutfak , Saray Mutfagi , Ramazan , Mutfak Levazimat , Kiler

Insanlarin vazgecemedigi, onlar olmaksizin yagsayamayacag iki sey var.Yemek ve Konusmak.Ama yemek,
temel ihtiyag.Onun igin atalarimiz "evvel ta'am sora kelam" demiglerdir.Evet yemek igmek hayatin tad
tuzu.Doymak igin degil tadina vararak yemek ve damak tadina sahip olmak da ayri bir is. Iste 0 zaman yemegin
hazirlanmasi ve sunulusu sanat olup ¢ikar.Yemegin yapildidi, saklanip korundugu yer mutfaktir.

Arapga bir mekan ismi olan matbah yani yemek pisirilen yer anlamina gelen bu kelime Turkler tarafindan mutfak
olarak telaffuz edilmis ve ¢ok eski zamanlardan beri kullanilagelmistir.Halk agzinda mutbak seklinde de
kullanilir.Ama Turkler Anadolu'ya gelmeden mutfak icin aglik, asevi, asdami ve asocadi gibi kelimeler de
kullanmiglardir.Mutfak ve Ocak birbirinden ayrilmayan ikilidir.Ocagi titen ve mutlu evdir. Onun igin beddualarin
en kétisu de ocagl sdnesice, ocadil batasica, ocagdina incir ajaci dikilesicedir.

Bir kadin dmriindn cogunu mutfakta gegirir. Mutfak ve hayatimiz i¢ igedir.Bugtintin teknolojisi mutfaga girmeden
Once mutfakta kadinin hayati muhakkak daha zordu. Buzdolabi yerine teldolap, firin veya buginku pisiriciler
yerine davlumbaz altinda g¢esitli blyUklikte ocaklar (kdmir-odun atesi) tandir, mangal, maltiz, kuzine, gazocag!
(pUrmiz), kullaniimaktaydi.

Ocagin hemen yaninda ates ve kil cekmek igin gelberi, karistirmak igin masa kil veya mangala ates almak igin
ates kuregi ve tencereler igin sayacak bulunurdu.Mutfagdin yeri ise genellikle evin disindaydi.Konak tir( zengin
evlerinde ise mutfakla birlikte kiler de bulunmaktaydi.Bir evin can damari olan mutfak, aile bireylerini bir araya
getiren odak noktasidir.Dolayisiyla mutfak evin kalbidir.O ¢alismazsa ailenin bireyleri dagilir.

Tarklerde giinde iki kez yemek yenirdi.Kusluk ve glinesin batmasiyla yenen aksam yemegi.Cogu kez mutfakta
hemen ocagin yaninda kurulan yer sofrasinda yenen yemek sonrasinda mutfaktaki isler bitmez, bulasiklarin
ylkanmasi i¢in ya tulumbadan ya da kuyudan ¢ekilen su, mevsimine goére isitilarak veya soguk olarak yine evin
hanimi tarafindan yikanirdi.Bu tabi ki zengin mutfaklarinda daha degisik bir bicimde gerceklesirdi. Bulasiklar,
eskiden orta halin UGstlinde olan ailelerin yaninda yanasma, evlatlik adlari verilen ya da ailenin zengin olmayan
kanadindan olan kisilerce halledilirdi.

Saray Mutfagi:Saray mutfagi icin Matbah-1 Amire denilir. M. Zeki Pakalin'in verdigi bilgiye gére yirmi bilytik
bacall mutfaklardan olusan Matbah-1 Amire'de her giin dért bes bin kisiyi doyuracak kadar yemek hazirlanir,
resmi glnlerde mesela ulufe tevzii glinleri sayisi on bes bin civarinda olan askerlere ¢orba, pilav, zerde,
Ramazanin on besinci gecesi de bltlin yeniceri ve zabitlerine baklava pisirilirdi.

Saray mutfagi oldukga hareketli bir mutfaktir.Bir hanedan mutfadi olarak erzak sarayin kendine mahsus
esnafindan tedarik edilirdi.Bu esnaf sarayin kilercibasisina bagliydi.Kasap ustalari, yodurtcu ve sutculer,
tavukgu, mumcu, simitgi, kalayci, buzcu ve karci esnafi.Mutfakta kullanilan tamlamalar mutfagin adet' bir okul
gibi 6gretilen yer oldugunu gdstermesi bakimindan ilgingtir.

Matbah-1 Amire Ustalari ve Matbah-1 Amire Sakirdleri (Saray mutfadi 6grencileri/ciraklari) tamlamalari da bunu
gOsterir.Bu aslinda gelenegimizde mevcut olan usta-girak, hoca-6grenci iliskisidir.Matbah-1 Amire Emini ise
Saray mutfagindan sorumlu kigidir.Yardimcilari ile birlikte sayilari yiizii agan bu sinif saray mutfaginin bitin
ihtiyaclarini giin be giin defterler halinde tutarlardi.Iste bunlar sayesinde bugtin bile mesela Fatih ddnemindeki
defterlere bakarak saray mutfagina alinan malzemenin tespit edilmesi mimkindur.

375 sayfadan olusan bu arastirma Fatih devrinden Kanuni Sultan devrine kadar olan mutfak defterinin
dékimUdur.Bu deftere o ylzyildaki sebze, meyve, kap kacak adlari yazildidi gibi kimi alinan malzemenin
yaninda ne i¢in alindi§i da kayithdir:Mutfaga en ¢ok giren yiyecek icecekler ¢orba igin yogurt, me'muniye igin sit;
peynir, yumurta, sodan, saramsak, sumak, nane, maydanoz, pazi, marul, bulgur, zeytinyagdi, sadeyag, kimyon,
susam yag|, serbet yapmak icin siyah Gzim, zerdali, badem, tursu i¢in hiyar, dana iskembesi, kelle-paca, seker,
ceviz, koyun, has ekmek i¢in susam, sirke, bal, serbet icin pekmez toprag, karabiber, tavuk, mastaki, targin,
kekik, hindistancevizi, gllsuyu, mercimek, ¢esitli meyveler, boza, su, hardal, ¢érek otu, kuzu, kuru balik, havyar,
balik yumurtasi, ballk, seftali, armut, incir, Gzim, karpuz.

Matbah-I has veya Kugshane matbahi ise ézellikle padisah igin yemek pisirilen mutfak anlaminda kullanilirdi.Son
zamanlarda Matbah-1 Himay(n da denmigtir.Bu 6zel mutfagin ascilar ve yardimcilari da emniyet agisindan ¢ok


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mutfagin-gunluk-yasamimizdaki-yeri-dunu-bugunu-vt30560
https://lezzetler.com/mutfagin-gunluk-yasamimizdaki-yeri-dunu-bugunu-vt30560

dikkatli secilen kisilerden olusmaktaydi.Matbah-1 Amire'nin tatli, regel, surup pisirilen ve hatta sabun yapilan
kokulu kismina Helvahane denilirdi.

16. ylzyllin son yarisinda saray mutfaginin as¢i sayisi altmisa hizmetgiler de iki yuze, 17.ylzyil ortasinda ise asgl
ve hademelerin sayisi bin Ug¢ ylz yiz yetmise ¢ikmisti.Konaklardaki mutfaklarda mutfak emininin adi asgibasiya
dénismustir.Blylk mutfaklarda ocak bagi ve ocak basinin yardimcisi olarak da perhizci bulunurdu.Perhizcinin
diger bir adi da kushaneci veya ince asglyd.

Konaklarda pilavci, bdrekgi ve tatlici olarak ¢alisanlar 6zellikle yaptiklari bu isle anilirlardi.Bérekgi ile tatlicinin
isini birden yapana ise hamurcu denirdi. Bunlarin emrinde birgok kalfa bu kalfalarin emrinde de birkag ¢irak,
¢iragin yardimcisinin yaninda ise iki tg yamag| olurdu.Ahmet Muhtar [Yeg-tag] Hacibeyzade As Evi, Ameli
Nazari Ascilik Sofracilik (istanbul: Matbaa-i Osmaniye, 1332) adli kitabinda ascibasilik, kalfalik, glrakllk zenci
ascl kadinlar ve arap halayiklar ve gérevleri hakkinda bilgi vermektedir.

Konaklarda ve zengince ailelerin evlerinde haremlik ve selamlik kisimlari vardi.Mutfak haremlik kisminda
bulunur, yemekler dénme dolap denen rafli bir dolaba konur, selamlik tarafindan alinirdi.Bu pek tabii ki alelade
evlerde bulunmazd.

Ramazan-iftar-Sahur:Kurban ve Ramazan gibi dini bayramlarda mutfak daha bir canlanir, bayram éncesi
bdrekler ve tatlilar 6zellikle baklavalar tepsi tepsi yapilarak mutfaktaki yerlerine konurdu.Bunun yani sira etli ve
zeytinyagl yemekler, surup ve serbetler yapilird.

Daha sonralari bu tir yiyecek icecekler artik carsida 6zel dikkanlarda satiimaya baslanmistir.Buna glzel bir
Ornek Bursa Gazetesi'nin 6zel olarak ipek Uizerine basiimig bir niishasinda gériilmektedir.Bu gazetenin
4.sayfasinda 1319 senesinde Ramazan ayi icin (12 Aralik 1901-Il Ocak 1902) 27 Saban 1309 Pazartesi (9
Aralik 1901) giinkl gazeteye verilen bir ilandir.

Bu ilanda Bursa incecik basinda Bursa Hamidi Sanayi Mektebi fahri sekerci Hakki Damak zevki olanlar igin
nefis recel, surup ve serbetler yaptigini bildirmekte, recel, surup ve serbetlerin isimlerini vermektedir.Bu ilanda
adi verilenler agsagiya aynen alinmigtir:

Regellerm enva'i:Zencefil, ancelika, armut, koyuverme (?) portakal, frenk Gzim{, frenk elmasi, mirdim erigi,
Uryani erigi, mandalina ici, portakal, agackavunu lokmasi, rende ayva, visne, incir, ceviz, kizilcik, dut,
mandalina, tnnap, kiz memesi, yenidinya, gul, sam kayisisi, simbdl, misket elmasi, bergamut tatlisi, frenk erigi.

Suruplarin enva'izAhududu, menekse frenk Gzimi, kayisi, mandalina, ceviz filizi, amber, ekg;mar vanilya, targin,
portakal, seftali, turung, hummaz, koruk, bergamut, demirhindi, gel|nC|k istanbul cilegi, limon, visne, kizilcik,
gal, mersin, bégurtlen, ancelika, nane, ¢ilek, badem, radem, ravend-i ¢ini.

Serbetlerin enva'i:Menekse, portakal, bergamut, gdil, limon.

1901'lerde yapilan bu recel, serbet ve suruplarin kimi adlarina 1844 yilinda Mehmet Kamil tarafindan
yayimlanan ilk yemek kitabimiz olan Melcei't-tabb’hin de Onikinci fasil olan kahveden evvel ten'viil olunacak
hulviyy't ve mesrubat adi altinda rastlanmaktadir.

1844 yilindan 1901 yilina kadar gecen yarim asir i¢cinde bu recel ve iceceklerin ¢esitlerinin ne denli arttigini
gbrmek acisindan bu kisimdaki surup ve tatlilar asadiya alindi:Ayva murabbasi, nev'-i diger (yani Ayva
murabbasinin yapilisinin bir bagka sekilde yapilisi), Giilbeseker semsiyesi, R'hatl'l-hulkum, 'di sade surup, nev-i
diger, menekse surubu, menekse serbeti, sikencebin, badem, limon, ¢ilek, demirhindi suruplari, kabakoruk
tatlisi, frenk GzOm tathisi, gllsurubu, gilbeseker, vigne tatlisi.

Evliya Celebi Seyahat-namesi'nde ise ¢ok gesitli serbetlere rastlanir:Arnavut Kasim serbeti, baharl serbet, Atina
bali serbeti, clillab serbet, tarcin haci serbeti, imam serbeti, karanfilli gl serbeti, karanfilli zim serbeti, tiryaki
serbeti, menekse serbeti.Dini bayramlar disinda mutfagin kullanimi glindelik hayat ve evlenme ve siinnet
digunlerinde ve 6zel ziyafetlerde buyUk bir artis gosterir, her sey planli ve 6zenli bir bigcimde hazirlanirdi.

Ramazan ayi Tirkler igin gok 6nemli ve kutsal aydir.On bir ayin sultani olarak adlandirilan Ramazan'da iftar ve
sahur olmak Gzere iki kez yemek yenir. Butln bir ay boyunca ve bayram dahil mutfak devamli
devrededir.Osmanli déneminde halkin, sarayin ve tekkelerin imaretlerin yemek gesidi artar.

Bugiin igin de Ramazan yiyecek-icecek agisindan tiketim ayidir.Ramazan éncesi alinan iftariyeler, bérek ve
tathlar igin yapilan yuftkalar, kuru yemigler, hosaflik malzeme, Ramazan mevsimine gore insanin caninin
isteyebilecegi her sey hazirlanir.Ozellikle evdeki biitiin bakir kaplar kalaylanir ve Ramazan beklenirdi.iftar ve
sahurda neler yenirdi.Asagida 1906 yil Ramazan'i icinde tutulan bir ruz-name de butin bir Ramazan'da
Kadirhane "Sitanesi"nde verilen iftarlardan bir 6érnek verilmigtir.

"Ramazan 13 Sal"
Yenilen ta'am:

Birinci sofraya:Sehriye gorbasi, kizartma kesme et, yumurta, bérek, baklava, patlican, kabak, kereviz, dolma,
pilav.



Diger sofralara:Et, bamya, bérek, baklava, kereviz, 1Ispanak, pilav.Taamhaneye on sofra kurulmustur.Tamamen
oturulmustur.Muahharan ayakta hizmet edenler i¢in edenler igin ayrica sofra kurulmustur.

Lahm:Kasaptan 20 okkalik bir adet koyun alinmistir.Kifayet etmis ve geriye de kalmistir.

Ekmek:On okka garsidan alindi. iki okka da yevmiye alinan ekmek ki 12 kiyyedir.iceriden 30 adet somun
alinmis, basa bas gelmistir.Simit 20 adettir. Pide | adettir.

Kahve Umuru:Ulvi Dede tarafindan ifa olunmus ve tevziat ise usak Ali Aga, Niyazi Efendi, Dervis Ahmet,
Serafettin Efendi tarafindan ifa alinmigtir.

Semahane:Avizelerin kaffesi 1sikll olunmustur.Cemaat semahaneyi tamamen doldurmustur.Bir kisilik mahal bile
kalmamigtir.Yukar miezzinlik mahfeli ise leb'lebidi.

Ascllik:Hafta giinine mahsus olmak tzere, Mustafa Aja umurunda gayet usta bir yardimci as¢i
getirilmistir.Hakikaten mahir hamurkar idi.

iftarin diger bir 6zelligi de iftariyeliklerdir.Bu iftariyelikler de eskiden 6zellikle istanbul'da belirli yerlerden alinir hig
Usenilmez mesela peynir cesitleri bir yerden alinirken zeytin cesitleri tamamen aksi bir istikametteki zeytinleriyle
Unll bir dikkandan temin edilirdi.Ama her halUkarda iftardan en az bir veya yarim saat evvel evde olmak
kosuluyla yapilirdi.Bu aligverigler.Pek tabii ki bu is zamanla erkekler tarafindan yerine getirildi.

iki tirli zeytin, tulum, pastirma, rengarenk kiiciik kaseler icinde cesit gesit receller, hurma ama muhakkak
pide.BUtln bunlarin hazirlanmasi ve sunulmasi pek tabii ki diger yemeklerle birlikte disintldiginde adet' bir
téren seklinde olurdu.Ramazanin kendine mahsus ekmegi pide, tatlisi ise gillag, baslangi¢ yemegi ise ¢corbadir.

Corbasiz bir iftar pek diginilemez.Diger yemekler ise ailenin maddi durumuna gére degisebilirdi. Eskiden
iftarlar cami, tlirbe ve tekkelerde de yapilirdi.Istanbul'da Ayasofya Camii'ne gidilir, Eylp Sultan Tirbesi'nde
toplanilir, teraviden (asl teravih) sonra eve dénulirdid.Ramazan ayi topluma biraz ¢ekidiizen getirir ve ayrica
sairlerce de Ramazaniye adi ile kutlama siirleri kaleme alinird.

Eskiden Ramazan mahalle bekgisinin davuluyla ilan edilir, sahurda da yine halk davulla uyandirilirdi.Bu gelenek
biraz yozlagsmis bicimde hala devam etmektedir. Eskiden davulcular zarif insanlardi.Hem davul ¢alar hem de
duruma uygun mani sdyler ve bahsis beklerlerdi.En ¢ok séylenen manilerden biri asagiya alinmigtir:

Yeni Cami direk ister
Soylemeye yirek ister
Benim karnim toktur amma
Arkadasim borek ister

Sahurda yenen yemekler iftarda yenen yemeklere oranla da basitti.Kurutulmus meyvelerden yapilan hosaf,
bérek veya pilav sahurda tercih edilen yemeklerdendi.Son zamanlarda hosafin yerini ¢cay almistir.Mutfak
levazimati. Mutfaktaki kap kacak, tava tencere gibi malzeme icin kullanilan deyimdir.

Saraylarda ve konaklarda asgi ve yardimcilarinin hanelerde ev hanimlarinin elinin altinda bulunmasina gére
dizenlenirdi.Eski mutfaklardan s6z edildiginde mutfak ve buna bagl olarak kilerin ne kadar ayrintili bir bigimde
donatildigina sasmamak muimkuin degildir.Kiler, mutfakta gereksinme duyulacak her trl yiyecek icecek, kap
kacak, kip, sise, kuru yiyecekler vb.lerin tutuldugu yerdir.

Osmanlilarda kilerin olusmasi Yildirm Beyazit devrinde baslamig, zaman iginde énemi artmis, kilercibagilik
ihdas edilmis saltanatin kaldirimasi ile de dnemini kaybetmistir.Padisahlarin yemeklerinin kilercibagi tarafindan
verilmesi Fatih Kanunnamesinde 6zellikle belirtilmistir.Kiler (eski deyisle kiler) hemen mutfagin yaninda yer
alirdi.Gerek mutfak gerekse kiler evin iginde olmazdi.

Su 6nemli unsurlardan biri idi.Glnk( sebze ve meyve yikamak, yemek pisirmek, bulasik yikamak, yemek
pisirmek, bulasik yikamak i¢in su gerekti. Eskiden icme sulari ayrica satin alinirdi.Bugin de 6zellikle buyUk
sehirlerde bu uygulama mevcut.Yalniz biz buglin ne i¢tigimizin pek farkinda degiliz ama eskilerin bir su kultiri
vardi.

Eskiler suyu bir yudum alarak onun Cirgir mi, Karakulak mi, Hamidiye mi, Kestanem mi, Gamlica mi oldugunu
anlarlarmis. Sular sakalardan alindiginda genellikle kiiplerde saklanir ve masrapa denilen kapla testi ve
sUrahilere aktarilirdi.Suyun igine herhangi bir yabanci madde girmemesi igin kiiptin agzi temiz bir tilbentle siki
sikiya kapatilirdi.Bu kipler mutfakta tutulurdu.

Yikama icin kullanilan su ise genellikle mutfagin yakininda olan bir tulumbadan alinir veya kuyudan
cekilirdi.Kolay kullanilabilmesi igin de bir tenekeye konur, tenekeye bir musluk yapilir ve bulasik teknesinin
Ustlne bir yere yerlestirilirdi.Kimi hallerde su dogrudan tulumbadan kullanilirdi.Ayrica hemen her evde yazin
soguk su icebilmek igin karlik veya buzluk denilen 6zel bir kap da vardi.

Tel Dolap:Mutfaktaki 6nemli gereglerden biri de buzdolabindan énceki déneme ait tel dolaplardir. Tel dolapta
zeytinyagdl ve etli yemekler muhafaza edilir ayrica peynir tenekelerinden gikarilan ginlik peynirler, figilardan
¢ikarilan zeytinler, kahvaltida yenen ve artan diger kahvaltiliklar bu dolapta tutulurdu.



Mutfaktaki duvarlarda daima bol miktarda sira sira raflar bulunur ve buralarda yemek tabaklari, tencere, tava,
tepsi ve siniler, bakir sahanlar durur; bunlarin gérindsleri mutfaga ayri bir renk katar kisilik verirdi.Tanzimat
sonrasl evlere masa girmesi ve yemeklerin masada yenme geleneginin baslamasiyla kimi genis mutfaklar
yemek odasi gibi kullanilir olmustu.

Kiyma Makinesi:Mutfakta el altinda bulunmasi gereken mutfak levazimatindan biri de (zengince ailelerin evinde)
kolu elle gevrilen kiyma makinasidir. Bu tir kiyma makinesinden dnce eti kiymak igin zirh denilen iki kulplu
keskin bicak kullanilirdi.

Eti kemiginden ayirmaya mahsus ucu sivri bigaklar, kemikleri kirmada veya biytk pargalari istenilen bigcimde
hazirlamaya mahsus satir ve baltalar da bir gekmecede veya bir duvarda yerini almis kullanima hazir bekletilirdi.

Bicaklar kérelince toptan bileyiciye géturdlir, bicaklarin keskin olmasina dikkat edilirdi.Ayrica kér bicaklarin
keskinlestiriimesi i¢in bigaklarin yaninda masat bulundurulurdu.Kevgir,Siizge¢,Kepge.Yemek pisirirken,
slizerken veya kotarirken kullanilan ¢ini ve bakir kevgirler, siizge¢ ve kepceler en ¢ok el altinda bulundurulan
aletlerdendi.

Evin kiglik ihtiyaclar icin domates salgasi yaparken, et suyu hazirlarken, serbet, (zim suyu veya sira yapilirken
kevgir kullanilirdi.Et dévmek, sarimsak ve baharat hazirlamak igin kilbasti tokmagi ve havanlar tezgahin hemen
ustlinde veya kolay uzanabilecek raflarda dururdu.Sebze yikama kaplari genellikle ginkodan olur ve kullaniimak
Uzere bulagik teknesinin yaninda tutulurdu.

Kahve-Kahve Takimlari:Kahve takimlari ile kahve degirmeni de muhakkak mutfakta bulunurdu.Gink{ evin
yagslilari bazen sabahleyin cezveyi mangala sirlp kahve icmeden pek kendilerine gelemezlerdi.Eskiden kahve
buglnku gibi dévilmus bir bicimde hazir olarak satiimiyor, yesil cekirdek halinde alinarak ihtiya¢ oldukga bir
miktar kahve tavasinda kavrularak el degirmeninde cekiliyor, taze taze sunuluyordu.

Genellikle bu kavurma islemi yapilirken kahve kavrulan tavaya kiigik bir parga tereyad da konurdu.Ama kimi
ybrelerde kahve degirmenine pek itibar edilmezdi. Mutfagin disinda bah¢ede tutulan ve dibek adi verilen tas
hayvanlarda, kahve kavrulduktan sonra iyice dovilerek kina gibi inceltilirdi. Bu islem olduk¢a zor ve zaman
aliciyd.

Dolayisiyla dilimizdeki Kahve dévicisunin hink diyicisi deyimi buradan geliyor olsa gerek.Eski zamanlarda
kahve ibriklerde pisirilir ve kulpsuz blylk fincanlarla sunulurdu.Bu biytk fincanlara kallavi denirdi.Eskiler en
lezzetli kahvenin mangal atesinde yapildigini sdylerler.Cezveyi atese sirmek de bu dénemden kalmig olsa
gerek.

Saraydaki gérevlerden biri de kahvecibasilikt.Kahvecibasilik padisaha yakin olma séz konusu oldugu igin
saygin bir gorev sayllirdi.Saray, konak ve tekkelerde ayrica kahve ocaklari bulunur misafirlerin maiyetinde olan
usaklari burada misafir edilirdi.Kahvenin kiltirimUzdeki yeri bir ayricalik tagir. Hatta bir fincan kara (ac)
kahvenin kirk yillik hatir vardir cimlesi ise atas6zi haline gelmistir.

Mutfak malzeme agisindan ¢ok zengindir.Hayatimizin tadi tuzu olan mutfaktaki diger malzemeler:Tuz kabi, biber
ve baharat kaplari, kughane, yumurta tavasi, tahta kasiklar, elmasiye kaliplari, elek, sabunluk, kiyma tahtasi,
Izgara, tencereler, micver yapmak Uzere U¢ adet tava, tatl tenceresi, helvahane, kebap sisleri, zeytinyagl, su,
piring, seker, sade yag v.b. i¢cin dl¢U kaplari, yumurta ¢irpma teli, huni, kasiklar daha sonralari ¢atallar, balik
kizartirken tavanin igine girecek bi¢cimde tahtadan veya bakirdan kayak, kapakli kaseler ve sahanlar, yemek
tabaklari, kadayif ve baklava tepsileri, defne ve titsu baliklari ve isli pastirmalar igin tlttin dolaplari bulunurdu.

Hamur Teknesi-Hamur Tahtasi-Oklava: Turkler unlu mamulleri gok severler.Dolayisiyla her mutfakta muhakkak
hamur teknesi ve hamur tahtasi vardi. Hamuru agmak icin de oklava hep birlikte belirli bir yerde dururdu.Borek,
baklava, sarigi burma gibi hamur igleri ve hamur tatlilari, gesitli ekmekler, yufkalar, lavas ve bazlamalar, misir
ekmegi, gbzleme, akitma, pide, kete eskiden evlerde yapilirdi.Hamur tahtasi kimi zamanlarda yemek sofrasi
yerine de kullanilirdi.Un, evlerden hi¢ eksik olmaz ekmek igin elek de hemen un ambarinin veya ¢uvalinin Ustine
konurdu.Un, mutfagin vazgecgilmez 6gelerindendir.

Evde higbir sey olmadigi zaman hemen hamur tutulur, yufkalar agilir, bérek yapilirdi.Eskiden tatil ginlerinde bir
ailenin beklentisi evin annesinin bérek yapmasiydi.Tatil glinlerinde sabah yemegi genellikle tagsrada tarhana
corbasi, tursu ve baklavadan olusmaktaydi.Hatta bununla ilgili bir tekerleme de mutlu cocukluk giinlerimin gizel
bir anisidir:

Tarhana tartar

Bogazimi yirtar
Baklava kardes
Gel beni kurtar

Kimi zaman da tatil guinleri sabah ge¢ kalkildidi i¢in 6dlen ile aksam arasinda firindan hentiz ¢ikmig, Gzeri nar
gibi kizarmig bdrek ve birlikte yodurt yenirdi.Unumu eledim eledimi duvara astim deyimi (hayatin en 6nemli
islerini bitirdim artik yaslandim hicbir tarakta bezim yok) ile Unun varsa giintin var atasézu insan hayatindaki un
ve ona bagli olarak elegin mutfak-hayat iliskisini gdsterir.

Kiler:Kiler'in aslinda bodrum katinda olmasi tercih edilirdi ve buraya rutubetten zarar gérmeyecek seyler



konulurdu. Daha sonralari kiler mutfagin yani basina gelmigtir. Kiler kaba kiler ve ince kiler olmak tzeri iki
kisimdan olusur. Blyuk evlerde ve konaklarda ayri olan bu ince kiler genellikle kaba kilerde bulunan camli ve
muhafazali alth Gstll dolaplardan mitesekkildi.

Kaba kilerde sogan, sarimsak, sebze ve meyve kurulari i¢in sirik askilar, zeytinyagi, seker, bal ve turgular igin
kipler, bakliyat i¢in g6zIi ambar, salamura ve sirkeler igin figilar, mayiler igin siseler, meyve saklamak igin
kumluk, icine nisasta, gulla¢ gibi seyler koymak icin torbalar, guval, kantar, sehpa, pekmez ve nardenk icin
desti, kavanoz ve un ambari bulunurdu.

ince kilerde cini kaseler, recel ve murabba icin kavanozlar, kuruyemis icin kutular, mantar burgusu, alaturka
yemek havlulari, son zamanlarda kilere eklenen dondurma kutulari ve dondurma tenekeleri, dondurma takimi,
cay takimi, serbet kupalari, ufak kupalar, su bardaklari; yemek, yemis, tatli ve kahvalti tabaklari; hogaf, ¢corba
kaseleri, tarator ve salata kase ve tabaklari, sofra ortuleri gibi mutfakla ilgili her tirli malzeme bu kisimda
muhafaza edilirdi.

Geleneksel Turk mutfaginda yapilan yemek cesitleri ilk kez 1844 yilinda Melceii't-tabb'hin adiyla basilan yemek
kitabinda bir arada goériilmektedir. Mekteb-i Tibbiye-i Sahane hocalarindan Mehmet Kamil bu yemek kitabini on
iki fasil olarak hazirlamistir.1)Corbalar, 2)Kebaplar, 3)Yahniler , 4)Tavalar, 5)Borekler , 6)Hamur isi tatlilar ,
7)Sutl tathlar , 8)Bastilar , 9)Zeytinyagdh ve sagyagl dolmalar , 10)Pilavlar , 11)Hosaflar, 12)Kahveden énce
yenecek tatlilar ve icecekler.Ayrica sayfa kenarlarinda salata, tarator ve tursu tarifleri yer almaktadir.Diger bir
yemek kitabi da XVIIl.ylzyilda yazilan "Yemek Risalesi"dir.Yazma halinde Turkiye Buyuk Millet Meclisi
Kitliphanesi'nde 748 A 1948 numarada bulunan bu yemek kitabi M. Nejat Sefercioglu tarafindan hazirlanmig
ve basiimistir.Bu yemek kitabi da yedi fasil izerine dizenlenmistir:

Evvelki Fasl:Corbalarin enva'in ve terbiyelerin ve tarik-i tabhlarin beyan eder.

ikinci Fasl:Hamirden mamul bazi nev-zuhur et'ime beyanindadir.

Uglincii Fasl:Helvalarun env"ini ve katayif ve kaymakli saray ekmegi misillii halviyy't bey'nindadir.

Dordincl Fasl:Kebablarin enva'ini, koyun, kuzu, balik, tavsan, anlardan ma'mul kiilbasti enva'in beyan eder.

Besinci Fasil:Lihumattan yahnilerin ve dolmalarin ve plry'n ve kavurma ve susuz kéfte, nevzuhur pilav ve
sebze ve ete mieallik terbiyesine ve tabh-1 nev-zuhurlarin beyanindadir.

Altinci Fasl:Salataya ve tursularin enva'ini beyan eder.
Yedinci Fasl:Hogaflarin enva'in ve san'at-1 tbhin beyan eder.

Bu iki kitapta mevcut yemekler diginda Tirk mutfaginda yapilan pek ¢ok gorba, yemek, tatl, tursu, kebap, pilav,
bérek vb. oldugunu da burada belirtelim.Ozellikle degisik yorelerde yapilan yemek gesitleri ve son zamanlarda
yayimlanan gesitli yoreler ait yemek kitaplari bu séyledigimizin bir kanitidir.Dinin mutfagi bugin de pek gok
evde devam etmektedir.

Ama hayatin hizi artmig, kadin Gretime katilmig, teknoloji mutfaga girmis ve bu arada Tlrk mutfagi yabanci
istilasina ugramistir. Turgut Kut bu gercegi ¢ok giizel bir sekilde formdle etmistir.

Turgut Kut'un bu sézleri agsagiya aynen alinmistir."Hizli toplumsal degisme" yasam tarzini giyim kusami 6zellikle
Tark mutfagini da etkiledi. Konaklardan apartman dairelerine gecildi.Mutfaklar kii¢tldl, zaman daraldi.Anneler
Uretime katildi, tencere yemekleri unutuldu.

Degil suyun menbaini tanimak "silkme"yi, "basti"yl "musakka"yi ayirt edenler bile azaldi.Amma kadinbudu kéfte,
vezir parmagl, elmasiye, igde hinnap, boza, sira, musmula ve tlikenmezin ne oldugunu soranlar ¢ogaldi.Artik
gelsin hamburger'le kola.
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