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OSMANLI DONEMi MUTFAK KULTURU TURK MUTFAK
KULTURU

Tark mutfak kdltdrGnGn diinyanin en zengin mutfaklari arasinda yer almasinin en 6nemli sebeplerinden biri
Osmanli imparatorlugu"nun genis bir cografyaya hakim olmasindan kaynakl ¢ok uluslu bir yapiya ve farkl
klltUrlere sahip olmasidir.

Bununla birlikte, Orta Asya"dan siiregelen aligkanliklar, gocle beraber Arap ve Fars kiltirinin etkisi, Anadolu
topraklarinin verimliligi ve Uriin gesitliligi, Rum mutfaginin etkisi, saray mutfaginda padisahlari memnun etmek
tzere asgilarin birbirleriyle yarigmalari da Ttrk mutfaginin zenglnle§mesmde etkili olmustur. Ayrica islamiyet"in
mutfada etkisi de bilylik olmustur. Hayatlarini islam"a gére dizayn eden Osmanlilar, mutfaklarinda bu konuda
daha da hassas olmuslardir.

Islam™in helal anlayisi ile értismeyen Anadolu yerli kilttrlerinin beslenme kiltdrlerinin pek ¢cok kismini
mutfaklarina sokmamiglardir. Bu sebepten yerli kiltirlerde bulunan midye, 1stakoz, karides, domuz eti ve blyuk
Olglide sarabi sofralarindan uzak tutmuslardir. Yaklasik alti yiiz yil boyunca Ug¢ kitada genis bir cografyaya
yayllan Osmanli Devleti ¢ok farkli kilttrlere sahip milletleri blinyesinde barindirmis, pek ¢ok kdlturel etkilesim
gibi yemek kultiriindeki etkilesimi de fazlasiyla hissetmistir.

Osmanl mutfadi; saray mutfagdi ve halk mutfagi olarak ayrilmaktadir. Saray mutfagi, érgitlenme, damak
zevkindeki incelik, gegitlilik ve beslenme kultlri agisindan hem saray hem de Tark mutfaginin zirvesi olmus ve
saray lezzetleri giiniimlze taginarak iz birakmigtir.

Osmanlinin geleneksel islam tibbindan kaynakli olarak saray mutfaginda beslenme ve saglik arasinda yakin bir
iliskinin varligi ve mevcut gida maddelerinin dengeli olarak kullanildigi gérilmektedir.

Teskilat yapisi Selguklu Devleti"nin devami niteliginde olan saray mutfaginda ¢agnigirbasi, kusgubasi,
helvacibagi, kilercibag! mutfagin en temel elemanlari olmuslardir.

Imparatorlugun gok kiltirli yapisinin etkisiyle birden fazla kiltire 6zgli yemegin yan yana sunuldugu Osmanli
Saray Mutfag, baslangicta oldukga miitevazi iken, Fatih Sultan Mehmet istanbul"u alip, Topkapi Sarayi"na
yerlestikten sonra yemek protokolini ve yemek adabini da belirlemesinin de etkisiyle 16. ylzyildan itibaren
Ulkenin glicini ve zenginligini yansitan bir ¢esitlilige blrinmugtdr.

Saray halkinin kusluk vaktinde kahvalti ve ikindi namazi sonrasi giin batmadan aksam yemegi olmak Uzere iki
0gun yemek yedigi aralarda meyve, ceviz, muhallebi atistinldidi bilinmektedir.

Osmanl mutfaginda tahilli, bakliyatl, hamurlu gorbalar, et ve sakatat ¢orbalari, yogurt ve st gorbalari, tavuk
¢orbalari ve sebzeli corba ge§|tler|yle ortaya koydugu zenginlik dikkat gekmektedir. Oncelikle koyun ve kuzu
kaynakli olmak (izere elde edilen et Osmanli yemek kdiltiriinin temel 6gesidir. Ozellikle kuru meyve ve
kuruyemis eklenerek hazirlanan et yemekleri saray mutfaginin ozellerindendir. Saray ve devlet gorevlileri ile
yenicerilerin giinii et yemeden gegirmedikleri, islamiyet"in yasakladiyi domuz etini de tiiketmedikleri
bilinmektedir. Osmanl mutfaginda en ¢ok tiketilen baklagiller ve tahillar; bulgur, piring, un, mercimek, bugday
nisastasi, nohut, sebzeler; patlican, yesilbiber, pirasa, lahana, ispanak, pazi, salgam, salatalik, sogan; yaglar;
zeytinyagl, kuyruk yagi, sadeyag, otlar ve baharat; misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal, sarimsak, kisnis,
nane, kimyon, eflak tuzu, sakiz, sirke, karabiber, tar¢in, karanfil, anber, hayvansal gidalar; yumurta, tavuk,
peynir, sit, yodurt, kaymak, paga, kaz, sigir iskembesi, bal, av kuslari, balik seklinde siralanmaktadir.
Sarayda tiketilen icecekler; hosaflar, serbetler, limon suyu, boza ve kahve iken; baklava, zerde, helva, recel
trinde tathlarin Gretiminin ve tiketiminin olduk¢a yaygin oldugu belirtiimektedir.

17. Ylzyildan sonra devletin gliciniin zayiflamasiyla sarayin tarz belirleyici etkisinin azalmasi, istanbul
mutfagina girmeye baglayan domates, patates, fasulye gibi sebzelerin Tirk damak tadina uyarlanmaya
baslamasi, Avrupa ile ticari baglarin gelismesiyle istanbul"a gelen besin Uriinlerindeki niteliksel artis ve
Tanzimat déneminden itibaren Avrupaya ait pek ¢ok kiltirel hayat tarzinin Osmanli segkin gevrelerinde
taninmaya ve yasaniimaya baslanmasi gibi sebeplerle 18. ve 19. ylzyillarda mutfakta kullanilan malzemeden
yeni tekniklere, oradan da sofra adabi ve diizenine kadar hizl bir degisim géralmustar.

Osmanli imparatorlugu Déneminde, Divan yemekleri, yenigerilerin ulufe dagitim térenleri, yabanci devlet
baskanlari ve elgilere verilen ziyafetler, sehzadelerin dogum, stinnet evlenme térenleri ve senlikleri, Ramazan
iftarlari, strre-i himayun génderme térenlerinde ayri yemek protokolleri ve adetleri gdrilmektedir.
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